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Einleitung, 


Aus  dem  Bpedellen  ist  das  Allgemeine  hervorgegangen,  und 
doch  ist  es  allgemein  gebräuchlich ,  besonderen  Erläuterungen  die  ge^ 
nerellen  voranzuschicken.  Der  Grund  dieses  Verfahrens  liegt  darin,  dass 
man  streb^  dem  Leser  einen  guten  Ueberblick  über  das  Gesammtgebiet 
der  Boctrin  zu  verschafPen,  ihm  Gesiditspunkte  zu  eröffiien,  von  denen 
ims  er  Sondergebiete  mit' Geschick  und  Sicherheit  zu  schauen,  Qi  be- 
treten vermag,  endlich  dahin  zu  fähren,  bisher  unbekannte  Seiten  des 
Wissenschaftsgebäudes  in  Form  von  Thatsachen,  spedeller  Data,  zu 
entdecken;  in  letzterem  Falle  wirkt  die  Bekanntschaft  mit  dem  All- 
gemeinen induoirend  und  hat  in  solcher  Eigenschaft  zur  Feststellung 
und  Auffindung  der  grössten  Wahrheiten  geführt.  In  den  exacten 
Naturwissenschaften  kommt  dem  Angedeuteten  die  grösste  Wichtigkeit 
und  Bedeutung  zu;  indessen  ist  es  aber  auch  wichtig,  denselben  Weg 
in  anderen  Doctrinen,  welche  nicht  zu  den  exacten  gerechnet  werden 
oder  gerechnet  werden  können >  einzuschlagen,  möge  dies  zum  Be- 
hufe  der  Erlermäig  oder  des  tieferen  fachlichen  Studiums  geschehen. 

Während  es  der  allgemeinen  Nahrungs-  und  Genussmittellehre 
anheimfallt,  die  generellsten  chemischen,  physiologischen  und  aetiolo- 
gisohen,  statistischen,  geographisch-historischen,  naturgeschichtlichen 
onlturwissenschaftliAen  etc.  Yerbältmsse  der  Nahrungs-  und  G^nuss- 
mittel  und  der  Naturkörper,  von  denen  diese  stammen,  anzudeuten; 
ihre  Beziehungen  zum  Menschen,  als  Individuum,  wie  Stand  und  Yolk^ 
im  Allgemeinen  darauÜiim;  die  generellen  Begeln  für  den  hygieini- 
sehen  Gebrauch  der  Nahrungs-  und  Genusskörper  zu  geben;  ist  es 
Sache  der  speciellen  Doctrin,  die  vom  Menschen  zur  Nahrung  oder 
EU  nidit-alimentärem  Genuese  bestimmten  Substanzen  specieU  venu* 
nehmen  und  nach  allen  Blohtungen  hin  zu  erörtern.  Die  besondere 
Lehre  handelt  nicht  mehr  von  den  Pflanzen  und  Thieren,  die  ganz 
oder  theüweise  menschliche  Nahrungsmittel  liefSem,  sondern  von 
'  den  Nahrungs-  utd  Genussmittete  selbst;  diese  sind  ihre  figurirenden 
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4  Einleitende  Worte. 

Grössen^  Sure  Einheiten,  während  es  in  einem  Theile  der  aUgemeinen 
Lehre  die  zoologischen  und  botanischen  Arten  und  Individuen  waren. 
Auf  keinem  Felde  des  medicinischen,  natur-  und  culturwissenschaflt- 
lichen  Gebietes  scheint  mir  die  Abtrennung  des  Allgemeinen  vom  Spe- 
ciellen  so  künstlich,  so  gewaltsam  zu  sein  als  eben  in  der  Nahrungs- 
und G^nussmittellehre;  man  hat  in  der  Mehrzahl  anderer  Doctrinen 
der  Anhaltepunkte  eine  Menge,  welche  zu  einer  gewissen  Zerklüftung 
berechtigen:  hier  fehlen  jene  ganz,  und  es  bleibt  hier  mehr  als  an 
allen  anderen  Orten  der  "Willkür  überlassen,  diesen  Gegenstand  im 
allgemeinen,  jenen  im  besonderen  Theile  abzuhandeln.  Wir  hätten  es 
nimmermehr  unternommen ,  *  die  Bromatologie  in  eine  allgemeine  und 
in  eine  specielle  zu  theilen,  wenn  wir  nicht  daran  gedacht  hätten, 
den  oben  angedeuteten  Funkten  im  Interesse  des  Lesers  gerecht  zu 
werden.  —  Die  specielle  Nahrungs-  und  Genussmittellehre  fand,  wenn 
auch  unter  anderer  Bezeichnung,  schon  viele  Bearbeiter,  indessen  noch 
keinen,  der  alle  ihre  Seiten,  die  medicinische  wie  die  culturgeschicht- 
liehe,  die  chemische  wie  die  statistische,  u.  s.  w.,  gleichmässig  gewür- 
digt, unter  gemeinsame  Gesichtspunkte  gebracht  hätte.  Wenn  wir  es 
untöiyehmen,  diese  Doctrin  auf  eine  mehrfache  Grundlage  zu  erheben; 
wenn  wir  den  Versuch  machen,  unsere  Lehre  als  zweiten  Haupttheü 
einer  „gesammten  Nahrungs-  und  Genussmittellehre''  hinzustellen;  so 
geschieht  es  nicht,  um  ein  Verdienst  zu  erwerben  oder  um  mit  solch' 
einer  Bearbeitung  zu  brüsten  und  zu  prahlen,  sondern  lediglich  im 
Interesse  der  Wissenschaft  selbst,  um  diese  in  ihrem  ganzen  umfange, 
wenn  auch  nur  in  Grundzügen,  vor  dem  Leser  auszubreiten  und  die 
Bearbeitung  von  Gebieten  durch  Aerzte  anzuregen,  von  Grebieten,  de« 
nen  man  von  medicinischer  Seite  gerade  die  wenigste  Aufinerksamkeit 
zu  Theil  werden  liess.  Dasselbe  war  auch  unser  Streben  im  ersten 
Blmde  dieses  Werkes,  in  der  aUgemeinen  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittelkunde. 

Culturwissenschaft  und  Hygieine  stehen  in  eben  so  naher  Ver* 
bindung  wie  Hygieine  und  Aetiologie ;  es  wurde  aber  das  innige  Ver- 
hältniss  zwischen  jenen  beiden  leider  bis  zum  heutigen  Tage  noch  nicht 
in  dem  Maasse  berücksichtigt  als  es  beachtet  zu  werden  verdiente. 
Hier  haben  wir  nur  jene  hygieinische  Wissenschaft  vor  Augen,  wel- 
che man  als  Nahrungs-  und  Genussmittellehre  kennt,  eine  specielle 
Ausbildung  der  Hygieine.  Wir  haben  auf  fast  jeder  Seite  dieses  ua- 
seree  Werkes  der  Culturwissenschaft  die  ihr  zukommende  Auänerk- 
samkeit  geschenkt,  sie  überall  mit  der  Gesundheitspflege  in  die  ge- 
naueste Verbindung  zu  bringen  gesucht;  denn  die  Nahrungsmittel, 
wohl  auch  die  anderen  zum  Genüsse  kommenden  Grössen,  sind  ja  die 
materiellen  Unterlagen  der  menschlichen  Existenz  und  der  Cultur,  diese 
wie  jene  hängen  ja  wesentlich  von  der  Menge  und  Beschaffenheit  der 
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Massigkeit.    Unmissigkeit  5 

alimentären  und  nicht-alimentären  Genussmittel  ab.  Es  ist  also  die 
Eenntniss  aller  Verhältnisse  und  Beziehungen  der  Objecte  unserer 
Lehre  auch  ftr  den  Culturhistoriker  und  Anthropologen  von  der  höch- 
sten Wichtigkeit,  ebenso  bedeutungsvoll  und  nothwendig,  wie  für  den 
Arzt  und  Naturforscher ,  Reisenden,  Sanitätsmann  und  Erziehungs- 
künsÜer. 

Ehe  wir  daran  gehen,  die  Nahrungs-  und  Genussmittel  speciell 
abzuhandeln,  wollen  wir  uns  einige,  gleichsam  noch  einleitende  Worte 
erlauben  über  mehrere  generelle  Verhältnisse  der  alimentären  Grössen 
und  einige  allgemeine  Beziehungen  derselben  zum  Menschen.  Zu- 
nächst Etwas  über  Massigkeit  und  Unmässigkeit.  „Man  gebe 
mir*',  sagt  Johann  Peter  Frank*),  „das  männlichste  Volk,  seine 
Gesundheit  soll  wie  der  ersten  Menschen  ihre  sein,  die  gleich  den 
Thieren  eine  einfache  Kost  führten  und  von  wenigen  moralischen  und 
physischen  Hebeln  etwas  wussten;  ich  wiU  noch  vor  meinem  natür- 
lichen Ende  alle  Sehnen  dieser  Nation  abgespannt  und  ihre  beste  An- 
lage in  die  schlimmste  verwandelt  sehen,  wenn  ein  Feind  dieses  Ge- 
schlechts den  Vortheil  gefunden  hat,  die  natürliche  einfache  Nahrung 
zu  verdrängen  und  sie  mit  einer  allgemeinen  und  anhaltenden  SAwel- 
gerei  zu  verwechseln.  Man  hat  eingestehen  müssen,  dass  die  gröss- 
ten  Keiche  allemal  ihrem  Untergange  am  nächsten  gekommen  waren, 
wenn  der  Luxus  und  besonders  die  Verschwendungen  in  den  Nah- 
rungsmitteln zum  Höchsten  gestiegen  waren.     Nicht  eben  dass   der 


1)  Frank,  J.  F.,  System  einer  ToUständigen  medicinisohen  Polixey. 
Frankenthal.  1791—1814.    Bd.  IX.  pag.  17  u.  fg. 

Anmerknng.  Es  ist  hier  der  Ort,  einen  Ausspruch  des  Sokrates  su 
geben,  welcher  sich  auf  das  Capitel  von  der  Unmässigkeit  besieht.  Sokra- 
tes sagt:  ,,Die  Vielheit  der  Speisen  erseugt  die  Unmässigkeit,  diese  aber 
Krankheiten.  Sobald  in  einem  Staate  die  Unnüchtemheit  einreisst  und  Krank- 
heiten umhergehen,  werden  da  nicht  die  Buden  der  Aerzte  und  Rechtsgelehr- 
ten geöffnet,  beide  Künste  ernährt  und  blühend  gemacht?  —  Kannst  du  also 
wohl  einen  bessern  Beweis  einer  sohlechten  Ersiehung  und  der  gewissesten 
Unsittliohkeit  verlangen ,  als  wenn  es  so  weit  4n  einem  Staate  gekommen  ist, 
dass  nicht  nur  Leute  von  niederer  Geburt  und  Ersiehung,  sondern  selbst  Men- 
schen, die  sich  auf  ihre  Herkunft  und  genossenen  Unterricht  Vieles  xu  gut 
thun,  von  Aerzten  und  berühmten  Bechtsgel ehrten  abhängen?  Ist  es  nicht 
erbärmlich  und  ein  Zeichen  des  grössten  Leichtsinns,  wenn  sich  Menschen  von 
ihren  Leidenschaften  so  m  die  Enge  treiben  lassen,  dass  sie  aller  eigenen  Vor- 
züge vergessend,  unter  derButbe  fremder  Richter  und  Herren  stehen  müssen? 
Wie  schändlich  ist  es  doch,  dass  die  Menschen  nicht  allein  zur  Heilung  der 
Wunden  und  unvermeidlichen  Verletzungen,  welche  von  Fehlern  der  Luft  und 
der  Witterung  herrühren,  der  Aerzte  bedürfen,  sondern  auch  noch  Krankhei- 
ten von  ihnen  heilen  lassen  müssen,  welche  aus  Ueberladung,  Unmässigkeit 
and  Müssiggang  entstanden  sind!'< 
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grösserQ  Aufwand  allein  den  Stoz  befördert  hßbe;  denn,  obfichon  ein 
Yielfrass  mehr  aufisehrt  als  ein  ordentlicher  Kensdi  und  ein  unmässi- 
ges  Volk  gegen  eine  nüchterne  lifation  seinen  jährlichen  Yorrath 
noch  einmal  so  firüh  yerzehrt;  so  leidet  doch  die  ärmere  Klasse  in 
eben  dem  Verhältnisse  mehr  Noth  und  Abgang ,  nach  welchem  der 
Prasser  verschwendet,  und  sie  erhungert  wieder  einen  Theil  des  von 
jenem  verschlungenen  Antheils  .  .  .  sondern  die  Entnervung  Derjeni- 
gen, welche  mit  ihrem  Muthe  das  Vaterland  zu  vertheidigen  oder  we? 
nigstens  Andere  dazu  anzuführen  haben;  die  Abartung  derjenigen, 
welche,  um  ihres  Geistes  Kräfte  zum  Nutzen  des  Staates  nach  Erfor- 
dern verwenden  zu  können,  eines  gesunden  Körpers  bedürfen,  und 
endlich  die  Verzärtelung  aller  Derjenigen,  deren  Dasein  einen  nähe- 
ren Bezug  auf  das  gegenwärtige  Wohl  des  Gemeinenwesens  hat;  diese 
stürzen  ganze  Reiche  in  ihr  voriges  Nichts  zurück,  und  machen  die 
Söhne  der  Ländereroberer  zu  den  elendesten  Sklaven  der  Aerzte."  — 
Würden  die  Menschen  mehr  geneigt  sein,  der  Stimme  der  Natur  zu 
gehorchen,  würden  sie  die  Unmässigkeit,  Schwelgerei  als  grosses  La- 
ster verabscheuen,  es  stände  weit  weniger  ungünstig  mit  den  Morbi* 
litäts^und  Mortalitätsverhältnissen;  eine  endlose  Keihe  von  Leiden  er- 
weist sich  als  Eesultat  der  Unmässigkeit,  und  alljährlich  müssen  tau-r 
sende  von  Menschen  in  Bäder  und  klimatische  Kurorte,  um  mit  sdiwe- 
ren  Geldopfem  das  wieder  gut  zu  machen,  was  sie  leichtsinnig  an 
sich  selbst  verbrochen. 

Ich  werde  stets  der  Meinung  sein,  dass  nur  Mangel  an*  Ver- 
nunft und  an  wahrer  Bildung,  verbunden  mit  der  in  allen  Fällen  vor- 
auszusetzenden individuellen  Anlage  und  der  geeigneten  Gelegenheit, 
die  Erzeuger  der  Unmässigkeit  sind.  Es  wird  dies  sehr  bald  klar, 
wenn  man  an  die  nächste  Ursache  der  Unmässigkeit  aufsucht;  diese 
liegt  in  den  sogenannten  chemischen  Sinnen,  im  Geschmackssinne 
nämlich  und  im  Geruchssinne.  Geniesst  man  solche  Substanzen,  wel- 
che einen  vortheilhaften  Eindruck  zunächst  auf  die  bezeichneten  zwei 
Sinne  machen,  dann  entsteht  das  Verlangen,  den  Genuss  öfters  zu 
wiederholen,  um  die  Sinne  öfters  angenehm  zu  berühren,  und  es  führt 
jene  Begierde  zu  inuner  grösserer  Ausdehnung  und  Vervielfältigung 
des  Genusses.  Der  unvernünftige,  ungebildete  Mensch  glaubt  im  Be- 
friedigen grobsinnlicher  Anforderungen  die  höchste  Lebensaufgabe  er- 
füllt zu  haben;  die  Genusssucht  überflüRclt  seine  Vernunft,  womit  der 
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Selbotbeberrschnngy  eine  Eigeneohaft,  wehdie  man  mit  Recht  als  eine 
Hntter  dee  Grossen  bezeicimet  hat.  Es  wird  hier  nur  von  wahrhaft 
Gebildeten  nnd  yon  Yemünftigen  gesprcohen,  und  es  wnrde  das  Wort 
wahrhaft  nnr  ans  dmn  Grmnde  gebraucht,  um  dasjenige,  was  man  im 
gewöhnlichen  Leben  Bildung  nennt,  von  dem  wohl  zu  unterscheiden, 
was  eigentlich  Bildung  ist  Wahre  Bildung  besteht  darin,  Geist, 
Herz  und  G^mütii  in  einer  dem  Wirkungskreise  völlig  entspredien* 
den  Ausdehnung  imd  Intensität  onltivirt  und  sich  eine  klare,  unbefttn- 
gene  Lebensanschanung  erworben  zu  haben. 

Die  ünmässigkeit  wirkt  nicht  nur  lähmend  und  entnervend  auf 
das  Individuum  an  sich  ein,  sie  hebt  auch  dessen  Bedeutung  als 
Glied  jener  Eette  auf,  weldie  man  Gesellschaft  nennt;  sie  löst  Fami* 
Uenbande,  entzweit  die  Freunde  und  ITäohsten,  vernichtet  Stämme  und 
ganze  Volker.  Der  unmässige  Mensch,  w  möge  ehedem  d^  gesun- 
deste gewesen  sein,  z^gt  nach  einer  kürzeren  oder  längeren  Zeit 
stets  Krankheitsanlagen,  welche  um  so  Mher  in  wirkliche  Krankheit 
übergehen,  je  länger  die  ünmässigkeit  andauert.  Diese  Krankheits* 
anlagen  und  weiter  Krankheiten  sind  in  ihrer  Art  verschieden  je  nach 
den  Verhältnissen  der  Individualität  und  je  nach  der  Grösse  und  Art 
der  Schwelgerei;  wir  wissen,  dass  Schlagfluss,  Gicht,  Hämorrhoiden, 
Steinkrankheit,  Entartungen  der  ünterleibsorgane,  Lungensucht,  Haut- 
krankheiten, Gehirn-  und  Nervenkrankheiten,  Blödsinn,  Melancholie, 
Manie  u.  s.  w.  die  Folgen  der  Schwelgerei  im  Essen  und  Trinken 
sein  können.  Der  unmässige  Mensch  wird,  wenn  wir  in  diesem  Au- 
genblicke von  den  paOiologischen  Folgen  der  Ünmässigkeit  absehen, 
der  ganzen  Gesellschaft  zur  Last,  weil  er  nicht  selten  einen  wider- 
lichen Anblick  bietet,  weil  er  fnm^r  seinen  Obliegenheiten  in  der 
grössten  Mehrzahl  der  FSlle  mckt  in  dem  Maasse  und  in  der  Art 
nadikommt,  wie  es  die  Zwecke  der  bürgerlidien  Gesellschaft  erhei- 
schen; im  weiteren  Fortsdiritte  der  ünmässigkeit,  und  ganz  sonder- 
lich bei  hohem  Grade  derselben,  erscheint  der  Mensch  als  ein  Bild 
des  Lasters,  und  wird  gemeingefährlich,  weil  das  Laster  stets  mehr 
Kachahmer  findet  als  das  Gute. 

D&r  nüchterne,  massige  Mensch  bleibt  immer  Herr  seiner  selbst; 
er  erhält  seine  somatische  wie  psychische  Gesundheit,  bewahrt  sich 
vor  Leidenschaften,  gewinnt  eine  gute  Lebensanschanung  und  läuft 
nicht  Gefahr,  seine  geistige  Freiheit  zu  verlieren,  seinen  Mitbürgern 
der  Stein  des  Anslosses,  der  Gegenstand  der  Aergemiss,  die  Ziei- 
sch^e  des  Spottes  und  der  Verachtung  zu  werden;  er  bleibt  ein 
nützliches  Mitglied  der  Familie,  ein  echter  Bürger  des  Staates.  Ebenso 
verhält  es  sich  mit  nüchternen,  mlissigen  Völkern;  sie  wahren,  wenn 
äussere  Verhältnisse  nicht  besonders  ungünstig  einwirken,  ihre  politi- 
sche Freiheit  und  Unabhängigkeit,  und  werden  bald,  in  Hinsicht  ihrer 
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physisohen  Verhältnisse,   ^e  ihr«  Intelligenz  und  sitäiohen  Grösse, 
anderen  Völkern  ein  Muster. 

"Wollte  man  alle  Beispiele  von  Unmässigkeit  und  Schwelgerei 
niederschreiben,  weldie  bei  den  historischen  Völkern  vorkamen,  nian 
könnte  gewiss  hundert  Bände  füllen.  Für  unsere  Zweoke  wird  es 
genügen,  nur  einige  jener  Exempla  anzufühlen  und  daran  kurze 
Bemerkungen  zu  knüpfen,  im  Uebrigeu  aber  auf  die  Allgemeine  Nah- 
rungs-  und  Genussmittellehre  zu  verweisen,  welche  in  mehreren  ihrer 
Capitel  Andeutungen  über  diesen  G^enstand  brachte.  Die  römische 
Geschichte  ist  reich  an  Daten  über  ßehwelgerd;  Juvenal,  Martial 
und  andere  Dichter  geissein  die  Unmässigkeit  d«*  Bömer,  deren 
Luxus;  eine  einzige  Schüssel  bei  den  Gastmählern  des  Vitellius 
kam  oft  auf  mehrere  tausende  von  Thalem  nach  heutiger  Rechnung; 
Heliogabalus  liess  bei  einem  AbendmaUe  auf  einmal  sechshundert 
Köpfe  von  Straussen  auftragen,  ebenso  grosse  Bchüsselu  voll  von 
Nachtigallen-  und  Pfauenzungen;  Carinus  liess  bei  einer  Mahlzeit 
auf  einmal  einen  Gentner  Fische,  einen  Gentner  Vögel  und  zehn 
Centner  Fleisch  der  verschiedensten  Sorten  auftbchen.  Der  Grieche 
Athenäus  spricht  unter  Anderem  vom  Athleten  Thragenes  und 
mehreren  anderen  Griechen,  welche  im  Laufe  eines  Tages  einen  gan- 
zen Ochsen  (?)  aufgezehrt  haben  sollen;  derselbe  Athenäus  erzählt  von 
einw  Frau,  welche  Agla'ide  hiess,  sie  habe  bei  einer  MahLceit  zwölf 
Pfund  Fleisch,  vier  Samodios  "WeizenlHrod  und  eine  Gongie  "Wein  zu 
sich  genommen;  er  erwähnt  auch  des  Astydamas,  welcher  ein  für 
acht  Personen  bestimmtes  Festmahl  verschlang,  und  des  Milo  (be- 
rühmten Athleten  aus  Eroton,  der  mit  der  Hand  ohne  alle  Werkzeuge 
einen  Stier  tödtete  und  diesen  auf  den  Schultern  von  hinnen  trug), 
welcher  zwanzig  Pftmd  Fleisch,  zwanzig  Pfund  Brod  und  drei  Con- 
gien  Wein  auf  einmal  verzehrte.  Eine  Zusanmienstelhmg  mehrerer 
auffallender  Beispiele  von  Unmässigkeit  im  Alterthume  findet  man  auch 
bei  Manelphi  ^).  In  den  verflossenen  Jahrhunderten  waren  die  Men- 
schen der  Unmässigkeit  und  Schwelgerei  absonderlich  ergeben;  es  war 
jene  Zeit  der  höchsten  Blüthe  der  Elöst^  und  der  Adelswillkür,  die 
endlich  mit  der  letzten  Perücke  und  dem  letzten  Zopfe  zu  Grabe  ging. 

Noch  heute  aber  suchen  die  Mensehen  alle  nur  erdenklichen  Ge- 
legenheiten auf,  um  einen  Rechtstitel  für  abzuhaltende  Gelage  und 
auBsergewöhnliche  Mahlzeiten  zu  finden;  so  Geburten,  Todesfälle, 
Siege,  Ernte  u.  s.  w.,  zu  feiern,  d.  h.  sich  unter  dem  Titel  der  Feier 
eines  Festes  nach  Leibeskräften  voll  zu  essen  und  voll  zu  trinken. 

Man  hat  im  Alterthume  das  Laster  der  Völlerei  und  Trunkenheit 


3)    Manelphi,  J. ,    Mensa  Romana,   sive  urbana  victuB  ratio.    Bomae. 
1650.  4.  pag.  4  u.  fg.  pag.  58  u.  %. 
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mit  T^rschMenen  Strafen  bdeg^;  von  der  Veraohtong  bis  znr  Todes- 
strafe hat  man  die  Fönitenzen  in  Anwendung  gebracht  Die  alten 
Sooten  yeraohteten  sdir  die  Polyphagie  und  die  Tnmkenheit;  sie 
liessen  ünmässige  ganz  nach  Belieben  essen  and  trinken ,  bestraften 
sie  aber  alsdann  mit  dem  Tode,  indem  sie  dieselben  ertränkten.  Ei- 
nige alte  Völker  bestraften  ünmässigkeit  nur  an  den  Weibern;  über 
ein  der  Trunkenheit  eigebenes  Weib  wurden  dieselben  Strafen  yer- 
hängty  wie  über  eine  Ehel»rechmn.  Bekanntlich  durften  die  alten 
Azteken  von  Spirituosen  nur  dann  Gebrauch  machen,  wenn  sie  krank 
oder  alt  waren  und  obendrein  die  Erlanbniss  der  Obrigkeit  eingeholt 
hatten;  nur  an  bestimmten,  namentlich  öffentlichen  Arbeit»-  und  Fest- 
tagen wurden  dem  Volke  durch  Beamte  kleine  Quantitäten  geistiger 
Getränke  verabfolgt;  wenn  sich  nun  Einer  betrank,  so  wurde  sein 
Vermögen  confiscirt  und  er  der  aUgemeinen  Verachtung  Preis  gege- 
ben, was  in  der  Weise  geschah,  dass  man  ihn  öffentlich  barbierte 
und  sein  Haus  niederriss,  welche  Handlungen  so  yiel  bedeuteten,  dass 
der  Beskafte  seinen  Verstand  eingebüsst  habe  und  nicht  mehr  wnr« 
dig  sei,  als  Glied  der  Gesellschaft  zu  figuriren.  Die  Spartaner  be- 
straften ünmässige  sehr  hart,  und  nach  dem  Gresetze  des  Lykurgus 
wurden  junge  Spartaner  bestraft,  wenn  man  sie  als  zu  fett  erachtete. 
Nadi  Diog.  Laertius  liess  Selon  einen  Archonten,  weil  dieser  sich 
betrunken  hatte,  zum  Tode  verurtheüen.  Das  Gesetz  des  Lykurgus 
entsprang  einer  sehr  weisen  und  richtigen  Anschauung:  eine  auf  Mas- 
sigkeit gebaute  Bepublik  muss  durch  Ünmässigkeit  und  Schweigern 
notiiwendig  gefährdet  werden.  Den  Männern  aus  Gyrus,  welche  sich 
im  Weine  berauschten,  erwiderte  Plato,  ids  sich  jene  mit  der  Bitte 
an  ihn  wandten,  ihnen  Mässigkeitsgesetze  vorzuschreiben:  er  werde 
dies  nicht  thun,  da  ihre  If  eigungen  mit  guten  Gesetzen  unverträglich  seien. 

Die  vielen  Verordnungen,  welche  Bepubliken,  Kaiser,  Könige, 
Fürsten  und  Päpste  gegen  die  Völlerei  und  Trunkenheit  erliessen, 
haben  dieses  Laster  unseres  Erachtens  nur  wenig  beschränkt  und  ver- 
mind^:  es  wSr  ein  zu  tief  eingefiressener  Krebsschaden  am  Leibe  der 
Gesellschaft,  ein  Schaden,  der  nur  durdi  jahriiundertelange  Einwir- 
kung der  Aufklärung,  durch  die  Wissenschaft  und  das  völlige  Wie- 
derauf- und  ununteiribrochene  Fortleben  der  Vernunft  radical  geheilt 
und  völlig  ausgetilgt  werden  kann. 

Was  kann  und  darf  von  Staatswegen,  was  muss  von  Seite  Ein- 
zelner geschehen,  wenn  das  Laster  der  Trunkenheit  und  Völlerei  in 
der  Wurzel  ausgerottet  werden  soll?  Wir  antworten  auf  diese  Frage, 
es  müssen  folgende  Punkte  beherzigt  und  praktisch  ausgeführt  werden: 

1.  Allgemeine  Volksbildung,  vielseitig  und  tief. 

2.  Mässigkeitsvereine  unter  der  Leitung  tüchtiger  Aerzte. 

3.  Verminderung  der  stehenden  Heeren  Aufhebung  der  Klöster. 
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4.  Verminderung  der  Wirtkshäuser  und  Branntweinbrennereien; 
Aufhebung  der  Bobnapskneipen  (nach  F.  Frank  auch  Verminderung 
der  Weinberge  und  Besteuerung  derjenigen  Personen^  welche  Köche 
halten.) 

5.  Erleichterung  der  Ehen. 

6.  Errichtung  Yon  Speiseanstalten,  welche  unter  der  Leitung 
tüchtiger  Aerzte  stehen  und  vom  Staate  strenge  oontrollirt  werden 
müssen.  Sorge  für  gutes  Trinkwasser  und  für  Anstalten ,  welche  für 
billig  Geld  moussirende  Wässer  liefern:  Trinkhallen;  Verhütung  des 
Wuchers  mit  Lebensmitteln;  Verhütung  der  Theuerung. 

7..  Bestraftmg  der  Trunkenbolde ,  theils  durch  Diotirung  an 
Greld-  und  Geföngnissstrafen,  theils  durch  Versetzimg  in  Bessemngs- 
und  Zwangsarbeits-Anstalten,  theils  endlich  durch  'Nöthigung  mir 
Auswanderung  in  fremde  Welttheile. 

8.  Das  gute  Beüspiel,  welches  Gebildete  den  minder  G^ldeten^ 
Vorgesetzte  den  ihnen  Untergeordneten  geben  sollen ,  nnd  —  eine 
freie  Verfassung!! 

Es  sei  uns  gestattet,  einige  dieser  Punkte  näher  in  Betraditung 
eu  äehen.  Die  Volksbildung  muss  nidtt  nur  dahin  zielen,  nütz- 
liche Kenntnisse  allgemein  zu  Terbreiten,  sie  mnss  auch  deren  An- 
wendung lehren  und  den  Menschen  veredeln,  ihm  Abscheu  Tor  dem 
Laster  einflössen  und  ihn  zu  der  Erkenntmss  führen, -^dass  die  ErfaU 
lung  der  höchsten  Lebensau%abe  darin  besteht,  der  Gesellschaft  nadi 
Kräften  zu  nützen,  das  Sonderinteresse  dem  Allgemeinwohle  unterzu- 
ordnen; die  Volksbildung  muss  weiter  den  Menschen  mit  der  grossen 
und  seiner  eigenen  iN^atur  bekannt  machen,  ihm  die  Schädlichkeiten  nach- 
weisen, welche  in  den  yerschiedenen  Verhältnissen  liegen,  ihm  endlidh 
Kunde  geben  von  der  Art  und  Weise  der  Erhaltung  der  Gesundheit: 
nur  ein  gesunder,  edler,  y^nünftiger  und  unterrichteter  Mensch  kann 
der  Gesellschaft  und  sich  selbst  wahrhaft  nützen. 

Das  Institut  der  Mässigkeitsyereine  „unter  der  Leitung  tüch- 
tiger Aerzte'^  muss,  wenn  es  sich  auf  ächte  Volksbildung  stützt,  immer 
yon  den  besten  Erfolgen  gekrönt  sein.  Die  V(Hnsteher  solcher  Vereine 
haben  sich  aber,  soll  nicht  der  gute  Zweck  yerfehlt  werden,  sehr  wohl 
zu  hüten,  den  Mitgiiedem  irrige  Anschauungen  über  die  Ursache  der 
Massigkeit  beizubringen;  es  ist  ihre  Aufgabe,  den  Leuten  begreiffick 
zu  machen,  dass  die  Sorice  um  Erhaltone:  des  Privat-  und  öffenflichen 
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ihnen  anch  in  anderer  Hinsicht  srnkonunen  möge,  doch  die  Central- 
ponkte  der  Trunksnoht  und  Schwidgerei.  Wir  haben  uns  über  die 
römischen  Wirthshäoser  schon  im  allgemeinen  Theile  ausgesprochen, 
und  es  ging  daraus  hervor,  dass  jene  mit  den  Grasthöfen,  Schenklokalen 
und  Eiieipen  von  heute  nur  entfernte  Aehnlichkeit  hatten.  Die  Anfange 
der  Wirthshäuser  in  unserem  Binne  fallen  in  die  Zeit  des  Beginnes 
christlicher  Widlfahrten,  also  in  die  ersten  Jahrhunderte  \Lnserer  Zeit- 
trechnnng;  man  legte  die  Herbergen  in  den  Wallfahrtsorten  selbst 
oder  an  den  Wegen  an,  welche  dazu  führten;  Hieronymus  erbauete 
ein  Hospiz  zu  Bethlehem  und  seine  Freundin  Paula  mehrere  solcher 
Institute  auf  dem  Wege  nach  Bethlehem,  „damit  es  den  religiösen 
Hüssiggttngem  nicht  an  Herberge  fehlen  mögte/^  3)  Die  Wirthshäuser 
wurden  im  Laufe  der  Zeiten  in  dem  Verhältnisse  allgemeiner,  als  sich 
der  Verkehr  steigerte;  doch  behielten  sie  ihren  Charakter  als  „Her^ 
bergen^'  bis  £ast'zu  Ende  des  Hittelalters  bei;  yiele  der  mittelalter- 
lichen Herbergen  waren  auch  zur  Aufnahme  von  Kranken  bestimmt, 
und  einige  dieser  Institute  haben  ihren  Character  als  Gast-  und  Kran^ 
kenhäuser  bis  auf  den  heutigen  Tag  beibehalten;  wir  meinen  die 
Hospize  auf  den  Schweizear  Alpen.  — 

Soll  der  ünmässigkeit  mit  Erfolg  begegnet  werden,  dann  ist  es 
jed^alls  auch  nothwendig,  die  Zahl  der  Wirthshäuser  und  Brannt- 
weinbrennereien zu  beschränken  und  die  Schnapskneipen  gänzlich  auf- 
zuheben; die  letzteren  sind  leider  ^  häufig  —  wenn  auch  nicht  aus- 
schliesslich —  die  Brutstätte  von  Lastern  und  Verbrechen,  und  die 
Orte,  wo  auch  das  physische  Wohl  des  Menschen  untergraben  wird; 
jedenfalls  müssen  tüber  die  Branntweinbuden  durch  etwas  Besseres 
ersetzt  werden,  nämlich  durch  gut  eingerichtete  Speise  und  Bier- 
wirthschaften,  wo  es  auch  dem  armen  Arbeiter  möglich  ist,  sich  für 
wenig  Geld  den  nöthigen  Bedarf  anzueignen  und  sich  für  die  Mühen 
und  Plagen  des  Tages  zu  restauriren.  Natürlich  stehen  Schnapskneipen 
mit  Branntweinbrennereien  im  innigsten  Zusammenhange,  und  es  ist, 
wenn  es  sich  um  die  Aufhebung  jener  bandelt,  nothwendig,  auch  diese 
an  Zahl  zu  verrinjBpem,  an  umfang  zu  beschränken,  und  es  wäre  deren 
gänzliche  Sdüiessung  jedenfbUs  nicht  unhjgieinisch,  wenn  nicht  natio- 
nal-ökonomische Interesse  mehrfache  Art  die  Existenz  von  Brannt- 
weinbrennereien «rheischten.  Die  von  Peter  Frank  4)  projectirte 
Verminderung  der  Weinberge  ist  theoretisch  sehr  ausgezeichnet  und 
löblich,  in  pra3d  aber  leidet  liicht  durdiführbar.  Dagegen  kann  man 
Persona,  welche  Köche  halten  —  wenn  diese  Köche  nicht  gleichzeitig 


3)  Don  oder  ff,  J.  A.,    GMohichte  der  Erfindungen.     Quedlinburg  und 
Leipzig.  1817—21,    Bd.  IV.  pag.  384. 

4)  Frank,  J.  P.,  a,  a.  0.  Bd,  IX,  pag,  66  u.  fg. 
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das  Amt  der  Hausmagd,  des  Stiefel wiohsers,  Bedienten  etc.  versehen 
müssen  —  eine  ansehnliche  Sten^  dictiren:  denn  wer  einen  Koch 
halten  kann,  hat  auch  viel  Geld  und  lebt  üppiger,  als  derjenige,  dessen 
Geschmackswerkzeuge  durch  die  Erzeugnisse  einer  Köchin  zufrieden 
gestellt  werden,  und  weiter  ist,  wenn  wir  mit  dem  alten  Frank  reden 
wollen,  jeder  Koch  ein  privilegirter  Giftmischer. 

Es  ist  manniglich  bekannt,  wie  gross  der  Schaden  ist,  den  die 
Beschränkung  der  Ehen  auf  das  öffentliche  wie  Privatwohl  im  Allge- 
meinen ausübt  [man  gedenke  nur  der  schlechten  Folgen  des  Cölibates!]; 
es  fallt  jene  Beschränkung  auch  in  Bezug  auf  den  Gegenstand  unserer 
nunmehrigen  Unterhaltung  sehr  in's  Gewicht,  indem  der  Junggesellen- 
stand  in  sehr  grossem  Maasse  zur  Schwelgerei  disponirt.  Yerheira- 
thete  Männer  werden  in  der  Regel  durch  Weib  und  Kinder  an  den 
häusslichen  Heerd  gefesselt,  der  ihnen,  in  Verbindung  mit  jenen  beiden, 
dasjenige  bietet,  wonach  sie  nach  vollendetem  Tagewerke  Verlangen 
tragen;  die  Würde  des  Familienoberhauptes  verträgt  sich  auch  nicht 
mit  Schwelgerei  und  Trunksucht,  und  eine  sorgsame  Erziehung  der 
Kinder  setzt  Massigkeit  und  reinen  Lebenswandel  voraus,  welcher 
mehr  als  alles  Andere  die  Achtung  des  Hauses  gegen  den  Hausherrn 
sichert  und  befestiget.  Wir  erkennen  also  im  Institute  der  freien  Ehe 
das  mächtigste  und  gewichtigste  Beförderungsmittel  der  Massigkeit,  in 
der  steten  Voraussetzung,  dass  die  Ehe  den  an  sie  gerichteten  Anfor- 
derungen entspricht,  was  wohl  bei  der  grösseren  Mehrzahl  von  Ehen 
der  Fall  ist.  Auch  insofeme  zählt  die  Ehe,  zu  den  Beförderungsmitteln 
der  Massigkeit,  als  sie  die  Verlockungen  und  Gelegenheiten  zur  Schwel- 
gerei in  nicht  unbedeutendem  Maasse  beschränkt.  Wir  haben  uns  an 
einem  anderen  Orte  s)  ausführlich  über  die  Ehe  in  dieser  Beziehung 
verbreitet. 

Die  Errichtung  von  Speiseanstalten  für  Arme  und  Unbemit- 
telte scheint  uns  ein  sehr  gewichtiges  Hemmniss  der  Entfaltung  von 
Schwelgerei  und  Unmässigkeit  zu  sein,  weil  die  regelmässige  Aufnahme 
geeigneter  Kahrungsqualitäten  und  der  erforderlichen  Mengen  den  Beiz 
aufhebt  oder  doch  sehr  beschränkt,  welchen  die  Schwelgerei  auf  den 
Menschen  äussert;  Leute,  welche  darauf  angewiesen  sind,  sich  mit 
Schwarzbrod  und  Kartoffeln  bei  nicht  selten  harter  Arbeit  zu  begnügen, 
welche  nicht  im  Stande  sind,  ihren  Tisch  so  weit  zu  bringen,  dass  er 
in  Bezug  auf  Art  und  Menge  den  individuellen  Anforderungen  entspricht^ 
suchen  sich  zu  Zeiten  für  ihre  vielen  Leiden  und  Entbehrungen  zu 
entschädigen,  indem  sie  sich,  in  Schnaps  berauschen  oder  sonst  der 
Unmässigkeit  hingeben;  im  Bausche  vergessen  sie  ihrer  Leiden,  wer- 
den froh  und  heiter,  und  wünschen  sich  öfters  in  diesen  Zustand  zu 


5)    Beich,  £.,  Lehrb.  d.  allg.  Aetiol.  u.  Hyg.  Erlangen  1868.  pag.  49u.  fg. 
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veiBetzen;  so  fallen  sie  dem  Laster  der  Tmnkenheit  in  die  Arme, 
wären  demselben  aber  niemals  zur  Bente  geworden ,  wenn  ihnen  gat 
eingerichtete  Speiseanstalten  den  nöthigen  Bedarf  je  nach  Umständen 
entweder  gratis  oder  doch  für  billig  Geld  geliefert  hätten;  gate  nnd 
nahrhafte  Kost  macht  Lust  znr  Arbeit ,  und  diese  ist  die  Feindin  der 
Schwelgerei.  Auch  echtes  Trinkwasser  befördert  die  Massigkeit,  denn 
es  erfüllet  seine  Aufgabe:  den  Durst  zu  löschen  und  den  Trinkenden 
zu  erquicken;  ist  aber  das  Trinkwasser  schlecht ,  daxfn  empfindet  der 
Mensch  eine  grosse  Abneigung  dagegen  und  greift  zu  anderen ,  ganz 
sonderlich  Spirituosen,  Getränken;  es  ist  desshalb  von  der  äussersten 
Wichtigkeit,  \für  gutes  Trinkwasser  Sorge  zu  tragen  und  solches  allen 
menschlichen  Wohnsitzen  reichlich  zukommen  zu  lassen.  Leider  hat 
man  an  so  vielen  Orten  noch  keinen  Begriff  von  zweckmässigen  Was- 
serleitungen und  Purification  der  Wässer  zum  Trinkgebrauohe,  ja  einiger 
Orts  ist  der  G*enus8  unreinen  und  höchst  schädlichen  Wassers  durch 
Gesetze  geboten:  die  Einwohner  von  B'ukhara  [wo  der  Medina-Faden- 
wurm  die  häufigste  Krankheit  veranlasst  ^)]  sind  bei  Strafe  des  Aus- 
peitschens  auf  öffentlichen  Plätzen  gezwungen,  das  höchst  ekelhafte 
Wasser  des  die  Stadt  und  das  Land  in  Ganälen  durchziehenden  Zeraf- 
schan,  eines  rechten  Nebenflusses  des  Oxus,  zu  trinken;  in  diesem 
Wasser  ist  der  Medinawurm  enthalten,  eine  der  schrecklichsten  Plagen 
jener  Länder.  —  Dem  echten  Trinkwasser  sind  die  kohlensäurereichen 
Wässer,  welche  man  jetzt  in  mehreren  grossen  Städten  für  billig  Geld 
anzufertigen  und  auszuschenken  beginnt,  an  die  Seite  zu  stellen;  sie 
erfrischen  den  erschöpften  Fussgänger  und  Arbeiter,  und  leisten,  indem 
sie  billiger,  besser  und  erquickender  sind,  als  Spirituosen,  bei  Weitem 
mehr  als  diese,  und  beschränken  so  die  ünmässigkeit  und  Trun- 
kenheit. —  Bestrafung  der  Trunkenbolde  ist  sowohl  im  indivi- 
duellen als  auch  im  allgemeinen  Literesse  von  der  höchsten  Wichtig- 
keit, nur  muss  sie,  soll  sie  ihren  Zweck  nicht  verfehlen,  dem  Zeitgeiste, 
der  Persönlichkeit  des  zu  Bestrafenden  und  der  Grösse  des  Lasters 
entsprechen.  Li  allen  Fällen  ist  von  der  Prügelstrafe  und  anderen 
körperlichen  Pönitenzen  —  als  für  unser  Jahrhundert  nicht  mehr  pas- 
send —  abzusehen,  und  man  muss  nicht  vergessen,  dass  andere,  soli- 
dere Strafen  weit  sicherer  und  rascher  zum  Ziele  führen,  als  die  oben 
angedeuteten.  Der  höchste  Grad  der  Trunksucht,  Polyphagie  und 
Feinschmeckerei,  welc^idlen  G«ld-  und  Gefängnissstrafen,  Beiserungs- 
und  Zwangsarbeitshäusem  trotzt,  ist  uncurabel;  Menschen  welche  dem- 


•)  Mir  Isxet  UlUh,  Travels  beyond  th«  ffimalaya.  Journal  of  the 
Royal  Asiatie  Society.  Vol.  VIII.  pag.  836.  —  Mühry,  A.,  die  geographi- 
•ohen  Verh&ltniBse  der  Krankheiten.  Leipzig  und  Heidelberg.  1866.  Bd.  II. 
p«g.  218. 
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selbeii  yerfaUen^  tanA  eind  Fest  in  delr  GeselLichaft,  sind  unter  keiner 
Bedingung  geeignet,  fernerhin  Glikler  derselben  zu  bleiben;  man  nrnss 
sie  nnsohädlich  machen:  tödten  darf  man  sie  nicht;  lebensUingliche  Ge- 
fangnissschaft ha^  man  kein  Becht  über  »e  zu  Terhibgen,  möchte  es 
auch  der  Kostspieligkeit  wegen  nicht  thun;  alito  bleibt  nichts  anderes 
übrig  als  dieselben  zur  Auswanderung  nach  fremden  Erdtheilen  zn 
zwingen  [wenn  auch  nicht  nach  Cayenne].  Niedere  Grade  der  Schwel* 
gerei  bestrafet  Inan  am  besten  mit  kurzer  G^föngnisshaft  bei  Wasser 
und  Brod,  unter  Umständen  mit  Geldbussen;  höhere  Grade  durch  Be- 
wahrung liederlicher  Subjecte,  wess  Standes  sie.  auch  seien,  in  Besse- 
rungs-  oder  Zwangsarbeitshäusem.  Bei  jedweder  Bestrafting  muss 
gute  Ermahnung  und  Belehrung  eine  Hauptrolle  spielen. 

Oeffentliche  Speiseanstalten  für  Arme  und  Unbemittelte  gehören  zu 
den  wichtigsten  Banitätsanstalten  im  Staate,  in  der  Yoraussetoung,  dass 
sie  sich  einer  in  jeder  Hinsicht  ausgezeichneten  Einriditung  erfreuen. 
Die  Hauptsache  bleibt  immer  die,  dass  alle  diese  Institute  unmittelbar 
dem  Gesundheitsrathe  der  Stadt  oder  der  obersten  Sanitatsperson  des 
Dorfes  unterstehen^  dass  sie  Tom  Staate  oder  ehrbaren  Gesellsdiaften 
unterhalten  und  in  letzterem  Falle  mit  keinerlei  Steuet,  Abgabe  u.s.w. 
belästiget  werden.  Sie  müssen  echte,  nahrhafte  und  mit  Sorgfalt  zube- 
reitete Speisen  liefern,  und  es  ist  nothwendig,  jeden  Unterschleif  und 
Betrug  hier  härter  zu  bestrafen,  ids  in  allen  anderen  Fällen.  Von  den 
Vielen  Männern,  welche  sick  Verdienste  um  die  Lehre  Yon  den  öffent- 
lichen Speiseanstalten  erworben  haben,  nennen  wir  K.  Wenzel')^ 
den  Grafen  ßumford»),  F.  A.  Eesch»),  Cadet  de  Veaux«), 
G.  F.  Mostii)>  Nicolai u),  Lettsoni^.  Die  Institute,  von  denen 
wir  eben  reden,  erweisen  sich  auch  als  Beförderungsmittel  der  Massige 
keit,  wir  wie  Gelegenheit  nahmen^  obai  nachzuweisen. 


'')  Wensel,  £.,  Handlexikon  oder  Eaoyclopädie  der  gMunmien  tftalti^ 
ftntUchen  Praxis.    ErlaDgen*  1887.    Bd.  I«  pag.  47  u.  fg. 

6}  Rumford,  B.  v«,  Kleine  Schriften,  politischen,  ökonomischen  und 
philosophischen  Inhalts.  A.  d.  EngL  von  K..  Ö.  Kram  er.  Weunar.  1799— 
1805.    Bd.  1.   pag.  245  u.  fg. 

9)  Besch,  F.  A.,  Mensehenbekdstigutig  durch  wohlfeile  und  gesunde 
Speise.    Erfnrt.  1804. 

10)  fj^det  de  Veftttx,  De  F^onomie  alitaei^e  dn  peupl^  et  da  toldat 
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Gtited  TnDkwaäs^  ist  eine  der  ^iriditigsteii  Bedingangen  für  das 
gesnnheitdliche  Oedeihen  der  Menaohen;  daher  ist  es  odthig,  alle 
menschlichen  Wohnsitze ,  in  deren  nnmittelbarer  Nähe  kein  solches 
Wasser  yorfindig^  mittelst  zweckmässiger  Wasserleitungen  mit 
gutem  Trinkwasser  zu  versorgen.  Hier  verdienen  Röhren  aus  Gusseisen, 
die  hermetisch  an  einander  passen  müssen,  vor  Holz-,  ganz  sonderlich 
aber  vor  Bleiröhren  den  Vorzug.  Ist  es  nicht  möglich,  den  bewohnten 
Orten  gutes  Quellwasser  in,  hinreichender  Menge  zuzuführen,  dann 
musB  das  Flusswasser  filtru^  werden.  Auf  Seereisen  ist  es  nicht  selten 
nothwendig,  das  Meerwasser  trinkbar  zu  machen,  und  wir  werdeü 
unter  Wasser  von  den  Methoden  handeln,  welche  zu  solchem  Behufe 
einzuschlagen  sind.  —  In  Bezug  auf  die  Versorgung  der  Wohnsitze 
mit  Wasser,  Anlegung  von  Wasserleitungen,  Bohren  von  artesischen 
Bronnen  u.  dgL  haben  sich  sowohl  durch  eigene  Untersudiungen  als 
durch  Vorschläge  und  gelehrte  Abhandlungen,  Verdienste  erworben 
8.  G.  H.  Pfaffi4),  Parent-Duohateletis),  J.  p.  Frank«*),  T.  L. 
Hasse"),  F.  Oesterleniß),  L.  Pappenheim«»),  Cancrin^o), 
Ebell«),  Philipp"),  Lambe»),  PaulM),  Bergsma«*),   Carey 


14)  Pf  äff,  S.  G.  H.,  Ueber  einfache  und  wohlfeile  WasserreiniguDgs- 
maichinen.  80. 

15)  Parent-Dttohatelet,  Hygiene  publique.  Paris.  1837.  T.  I.  pag. 
ÖIO  u.  fg. 

16)  Frank,  J.  P.,  a,  a.  0.  Bd.  Vm.  pag.  76  u.  fg. 

17)  Haue,  T.  L.,  Ueber  Wasserleitungsröhren  von  Ousseisen.  Dresden. 
1825,  80. 

18)  Oesterlen,  F.,  Handbuch  der  Hygieine.  2.  Aufl.  Tübingen.  1857. 
pag.  421  u.  fg. 

19)  Pappenheim,  L.,  Handbuch  der  Sanitäts-Polisei.    Berlin.  1858—59. 

M)  C  an  er  in,  Kleine  technologische  Werke.  Bd.  IV.  Marburg  und  Oies- 
sen.  1792. 

")  Hannoversches  Magasin.  1792  Stück  83.  -  Becker,  J.  H.,  Versuch 
emer  Literatur  und  Geschichte  der  Nahrungsmittelkunde.  Stendal.  1810-12. 
Abthlg.  II.  pag.  723. 

22)  Philipp,  Oekonomische  Hefte.    Januar  1799.   pag.  86 u.  fg. 

23)  Lambe,  W.,  Eesearohes  into  the  properties  of  springwater.  London. 
1803. 

2*)  Gill,  The  technical  repository.  London.  1822—27.  80.  Bd.  V.  6.  pag. 
16.  —  Schubarth,  Repertorium  der  technischen  Literatur.  Berlin.  1856. 
pag.  958. 

25)  Bulletin  des  sciences  technologiques.  Par  de  Ferrussac.  Paris. 
1824-31.    80.    Bd.  II.    pag.  89. 
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und  Lea2«),  Girand«),  Haohette»8),  Baddeley»),  D'Arcets«), 
Mascletsi),  Payen^a),  Mallet33),  HepburnM)  u.  A.  m. 


^}    Schubartb,  a.  a,  0.  pag.  958. 

27)  Annales  de  l'industrie  nationale  et  ^trangöre,  ou  Mercure  technolo- 
gique  par  le  Normand  et  de  Melöon.  Paris  1820— 26.  80.  Bd. II.  pag.  117. 
Bulletin  des  sciences  technologiques.    Bd.  IX,   pag.  882. 

28)  Bulletin  des  sciences  technologiques.    Bd.  IX.   pag,  303.  pag.  882. 

29)  The  meohanic's  Magaxine,  Museum,  Register,  Journal  and  Qaiette. 
London.  1814—53.  80.  Bd.  X.  pag  98. 

80)  Reoueil  industriell  manufacturier,  agricole  et  'oommercial,  de  la  salu- 
brit^  publique  etc.   Par  de  Moleon.    Paris.  1827—33.  80.  Bd.XVI.  pag.  193. 

31)  Journal  des  oonnaissances  usuelles  et  pratiques.     Bd.  XVIII.   p.  441. 

32)  Annales  de  Chimie  et  de  Pbysique.    2.  Reihe.    Bd.  LIV.  pag.  266. 

33)  Bulletin  des  sciences  technologiques.    Bd.  XVI.  pag.  60. 

34)  The  Edinburgh  new  philosophical  Journal.    Bd.  XX.    pag.  100. 
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Es  ist  bekannt ,  dass  man  -  die  eigentlichen  Nahrangsmittel 
schon  seit  den  ältesten  Zeiten  in  Getränke  nnd  Speisen  unterschei- 
det; eine  Unterscheidung,  welcher  die  Consistenz  der  Nahrungsmit- 
tel als  —  allerdings  sehr  yerschiebbarer  —  Maassstab  untergelegt 
wurde.  Es  ist  diese  Unterscheidung  die  natürlichste,  obgleich  sie  auf 
sehr  Tiele  Schwierigkeiten  stösst;  man  weiss  nämlich  von  einer  gan- 
zen Reihe  von  Nahrungsmitteln  nicht,  ob  man  sie  zu  den  Speisen  oder 
den  Getränken  zählen  soll.  Möge  die  Eintheilung  auf  Grundlage  der 
Consistenz  der  Nahrungsmittel  oder  der  Abstammung  derselben  erho- 
ben worden  sein;  möge  sie  sich  auf  die  chenusche  Qualität  oder  auf 
die  Ordnung  nach  dem  Alphabete  beziehen:  sie  erweist  sich  in  kei- 
nem Falle  als  wissenschaftlich,  sondern  stets  nur  als  aus  praktischen 
Gründen  angenommen. 

Die  Charakteristik  der  alimentären  Genussmittel,  ob  Getränke  oder 
Speisen,  lässt  sich  etwa  in  folgenden  Worten  geben ;  Stoffe,  welche  in 
ihren  wesentlichen  Bestandtheilen  mit  der  chemischen  Zusammensetzung 
des  Organismus  überein-  oder  jenen  doch  sehr  nahe  kommen,  welche 
durch  die  Verdauungsorgane  einverleibt,  durch  deren  Säfte  modificirt 
endlich  ißestandtheile  des  thielischen  Leibes  werden,  die  Massen  er- 
setzend, welche  im  Stoffwechsel  verbraucht  und  aus  dem  Organismus 
entfernt  wurden.  Viele  der  menschlichen  Genussmittel,  welche  wir 
im  Laufe  unserer  Unterhaltung  als  Glieder  der  alimentären  gelten  las- 
sen werden,  sind  weit  davon  entfernt,  auf  den  ganzen  Umfang  der 
gegebenen  Charakteristik  zu  passen;  sie  haben  mit  den  eigentlichen 
Nahrungsmitteln  nur  das  gemein,  durch  die  Verdauungsorgane  einver- 
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aufgenommen  werden  nnd  oft  die  integrirenden  BestandtheQe  von  Spei- 
sen und  Gretränken  bilden,  finden  aie  unter  diesen  ihre  Stelle. 

Wir  erachten  es  nicht  für  nöthig,  Speisen  und  Getränke  in  ver- 
schiedene Sippen  abgetheilt  zu  bringen;  wir  sehen  ab  yon  ^^natüi*- 
liehen"  und  „künstlich  zubereiteten"  Speisen  und  Gretränken,  von 
„vegetabilischen"  Alimenten  u.  s.  w.  —  gehen  nun  über  zur  speciel- 
len  Schilderung  und  beginnen  mit  den  flüssigen  Nahrungsmitteln. 


Ceträike.  « 

Der  Hauptbestandtheil  aller  Getränke,  sie  mögen  dieser  oder  je- 
ner Kategorie  angehören,  sie  mögen  diesen  oder  jenen  wirksamen 
8to£f  enthalten,  ist  das  Wasser.  Vermöge  des  Wassergehalts  ^ken 
sie  durstlöschend  und  ersetzen  die  Massen  des  durch  die  Stoffineta- 
moiphose  entfernten  Wassers.  Die  durstlöschende  Eigenschaft  der 
Getränke  wird  nicht  selten  vermindert  und  beschränkt  durch  die  ver- 
schiedenen anderen  Substanzen,  welche  in  jenen  Muidia  als  wirksame 
Sestandtheile  figuriren;  so  z.  B.  sind  die  alkoholischen  Getränke  weit 
davon  entfernt,  den  Durst  in  dem  Maasse  und  in  der  Weise  zu  lö- 
schen, wie  es  das  Wasser  thut,  und  sie  verlieren  in  dem  Maasse  die 
durstlöschende  Eigenschaft,  in  welchem  der  Alkoholgehalt  steigt.  Man 
kann  sagen,  dass  eigentlich  nur  Wasser  und  Milch  die  wahrhaft  durst- 
löschenden Getränke  sind,  und  sich  ihnen  in  erster  Beihe  die  soge- 
nannten kühlenden  Liquida  anschliessen ,  wie  Limonaden,  Scherbets 
u.  A. 

Loa  Urzustände  bedienten  sich  die  Menschen  nur  der  beiden  so- 
genannten natürlichen  Getränke,  nämlich  des  Wassers  und  der  Miloh, 
und  erst  im  Laufe  der  Zeit,  im  Besitze  einiger  —  wenn  auch  sehr 
spärlicher  —  Kenntnisse  von  den  Verhältnissen  der  Aussenwelt  ver- 
mehrte sich  die  Zahl  der  Getränke,  indem  zu  den  natürlichen  die  so- 
genannten künstlichen  hinzukamen.  Der  Listinct  des  MenAchen  im 
Urzustände  bezieht  sich  nur  auf  die  mit  dem  Namen  der  natürlichen 
Getränke  belegten  Fluida,  und  zwar  strebt  der  Säugling  nach  Auf- 
nahme der  Muttermilch,  das  Kind  und  alle  anderen  Altersklassen  nach 
Aufnahme  des  Wassers.  Jener  Instinct  wurde  aber  im  Verlaufe  der 
progressiven  Entwickelung  des  Menschengeschlechts  ^eils  durch  ver- 
schiedene Zufälligkeiten,  theils  durch  die  immer  zunehmende  Bekannt- 
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gtingsweiseii  der  Menschen  rielfadi  dazu  beigetragen  haben,  dem  na- 
türlichen Instincte  andere  Bichtongpen  zu  geben,  ihn  oft  nicht  onwe- 
sentUch  zu  modifieiren. 

'  Fotos  aquae  somtiu  fit  edenti  valde  nocifui^ 

lofrig^dat  stomachum,  oibam  nititur  fore  crudum. 
(Regim.  sanit.  Salerai«) 

Würde  f  Alkohol  im  Organismue  die  Stelle  des  Wassers  einneh- 
men, würde  Alkohol  den  Inhalt  der  8een,  Bäche,  Flüsse  bilden,  dann 
müssten  wir  ihn  als  das  natürliche  und  das  menschliche  Wohlsein  atn 
meisten  befördernde  Getränk  bezeichnen ;  er  würde  dann  auf  die  Men- 
schen* denselben  Reiz  entfalten,  wie  jetzt  das  Wasser,  und  es  dürfte 
dieses,  als  ein  ungleich  selteneres  Gretränk,  Gegenstand  grosser  Nach- 
frage und  geschäftlichen  Handels  bilden.  Da  aber  das  Wasser  den 
grösseren  Theil  der  chemischen  Bestandtheile  der  Organismen  ein- 
nimmt; da  es  das  Medium  ist,  in  welchem  alle  Stoffe  den  Pflanzen 
und  Thieren  zugeführt  werden ;  da  es  alle  Meere,  Seen,  Flüsse,  Bäche 
ausfüllt:  desshalb  ist  es  das  natürlichste  und  das  menschliche  Wohl- 
sein am  meisten  befördernde  Getränk.  —  „Das  Wasser",  sagt  J. 
G.  Zimmermann  i),  „dämpft  das  Genie  nicht.  Demosthenes, 
den  longin  mit  einem  Donnerkeil  oder  einem  TJngewitter  verglich, 
trank  nichts  als  Wasser;  Cäsar  scheint  nichts  als  Wasser  getrunken 
zu  haben,  wenigstens  sagt  Cato  von  ihm,  er  sei  der  einzige,  der  mit 
aQet  seiner  Nüchternheit  die  römische  Bepublik  umgeworfen  habe. 
Der  grosse  Bechtsgelehrte  Andreas  Tiraquellus  hatte  in  seinem 
Leben  nichts  als  Wasser  getrunken,  und  gleichwohl  der  Welt  vierzig 
Bücher  und  vienmdvierzig  Kinder  geliefert." 

Wir  dürfen  uns  aller  Erörterungen  über  die  physikalisch-chemi- 
schen Verhältnisse  des  Wassers  enthalten,  weil  die  Bekanntschaft  da- 
mit bei  einem  jeden  Leser  vorauszusetzen;  ebensowenig  ist  auch  eine 
breitere  Auseinandersetzung  über  die  verschiedenen  Arten  ^es  Was- 
sers, so  Brunnen-,  Meer-,  Flusswasser  u.  dgl.,  nöthig.  Dagegen 
sollen  uns  andere  Beziehungen  des  Wassers  beschäftigen,  und  wir 
werden  zunächst  nach  den  Erfordernissen  guten  Trinkwassers  und  nach 
den  Mitteln  und  Wegen  forschen,  solches  herzustellen  und  zu  conser- 
viren.  Zum  Trinkgebrauche  kommt  das  Wasser  sowohl  im  flüssigen 
wie  im  festen  Zustande,  als  Eis,  in  Gebrauch;  als  Eis  insofern,  als 
man   damit   das  Trinkwasser   abkühlt.     Je  weiter  man   nach  Süden 


1}    Zimmermann,  J.G.,  Von  der  Erfahrung  in  der  Ameikunst.    Z«* 
rieh.  1763—64.    Bd.  IL    pag.  300  u.  fg. 
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kommt,  desto  umfangreicher  sieht  man  den  Eishandel  werden,  und  es 
lässt  sich  leicht  denken,  wie  ungeheuer  die  jährlich  consumirten  Eis- 
massen  sein  müssen,  wenn  man  erfahrt,  dass  in  Paris  alljährlich  nahe- 
zu eine  halbe  Million  Centner  Eis  verbraucht  werden  >). 

Zu  den  Erfordernissen  guten  Trinkwassers  gehören  neben  der 
erforderlichen  niedrigen  Temperatur  [7  bis  10^  C.J,  Beichthum  an  Koh- 
lensäure; möglichst  Freiheit  von  organischen  und  mineralischen  Sto£fen 
[höchstens  0,001  seines  Gewichts  darf  es  an  fremden  Stoffen  enthal- 
ten]; Färb-,  Geruch-  und  Geschmacklosigkeit;  keinerlei  Reaction  auf 
Pflanzenfarben;  das  Yermögen,  erfinschend,  kühlend  zu  wirken  und 
den  Durst  zu  löschen.  Echtes  Trinkwasser  darf  nicht  zur  Kategorie 
der  sogenannten  harten  Wässer  zählen,  muss  also  Hülsenfrüchte  weich 
kochen  und  darf,  mit  Seifenlösung  versetzt,  diese  nicht  trüben.  Wir 
erlauben  uns,  folgende  allgemeine  Winke  über  die  Prüfung  des  Trink- 
wassers auf  seine  Eeinheit  zu  geben.  Theils  durch  den  Geschmack, 
theils  durch  den  Umstand,  dass  ein  Wasser,  welches  organische  Sub- 
stanzen enthält,  unter  geeigneten  Verhältnissen  in  Fäulniss  übergeht, 
erkennt  man  die  Gegenwart  dieser.  Wenn  man  Wasser  in  einem 
Glase  ruhig  stehen  lässt  und  die  Lufttemperatur  .zehn  Grade  des  hun- 
derttheiligen  Thermometers  übersteigt,  so  zeigt  sich  um  so  stärkeres 
Perlen  der  Flüssigkeit,  je  mehr  Kohlensäure  in  dieser  enthalten  ist; 
auch  kann  man  die  Grösse  des  Kohlensäuregehalts  leicht  ermitteln, 
wenn  man  zu  einer  bestimmten  Menge  des  zu  untersuchenden  Trink- 
wassers Kalkwasser  setzt:  je  bedeutender  der  weisse  ü^iederschlag  — 
kohlensaurer  Kalk  — ,  desto  grösser  der  Gehalt  an  Kohlensäure.  Ver- 
seijzt  man  das  fragliche  Wasser  mit  einer  Lösung  von  salpetersaurem 
Silberoxyd,  so  entsteht,  wenn  Kochsalz  oder  andere  Ghlormetalle  zu- 
gegen, ein  weisser  Niederschlag,  welcher  sich  in  Aetzammoniak  löst 
Bei  Gegenwart  schwefelsaurer  Salze  erzeugt  Chlorbaryumlösung  einen 
weissen  Niederschlag,    welcher  bekanntlich  aus  schwefelsaurem  Baryt 


2)  Im  Jabre  1805  unternahm  et  ein  angesehener  Nord- Amerikaner ,  Na- 
mens Friedrich  Tudor  aus  Boston,  die  erste  Etsverschiffang  aus  einem 
nordamenkanischen  Hafen  zu  veranstalten;  namentlich  in  Süd-Italien  lernte 
er  den  Nutsen  des  Eises  in  wärmeren  Himmelsstrichen  kennen,  und  kam  auf 
den  Gedanken,  dass  eine  Eisversendung  von  Nord-Amerika  aus  rentabel  sein 
dürfte.  Sein  erster  Versuch  —  wo.  er  Eis  aus  den  Teichen  seines' Vaters  nach 
St.  Pierre  in  Martinique  brachte  —  fiel  lu  seinem  Schaden  ausi  er  verlor  da- 
bei viertausend  und  fünfhundert  Dollars;  indessen  Hess  er  sich  nicht  ab- 
schrecken und  wiederholte  seine  Eisfahrten,  es  fanden  sich  Concurrenten,  und 
der  Eishandel   von  Nord-Amerika  aus  nach  den  wärmeren   Gegenden  wurde 
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besteht  Eommen  im  Trinkwasser  Bleisalze  yor,  wie  «s  oft  der  Fall 
ist,  wenn  die  Wasserleitungsröhren  aus  Blei  bestehen ,  dann  faUt 
Schwefelwasserstoff  schwarzes  Schwefelblei;  dieselbe  Erscheinung  er- 
•folgt,  wenn  das  Wasser  schwefelwasserstoffhaltig  ist  und  man  Blei- 
zuckerlösung dazufligt.  Eisenyerbindungen  kündigen  sich  theils  durch 
den  Greschmack,  theils  durch  die  Beaction  auf  Gallustinctur  und  Blut- 
laugensalz an.  Ealksalze  werden  erkannt  aus  einem  weissen,  nach 
dem  Glühen  mit  Säuren  aufbrausenden  Niederschlage,  welcher  entsteht, 
wenn  man  zu  dem  zu  prüfenden  Wasser  die  Lösung  des  oxakauren 
Ammon  setzt.  Sind  im  Wasser  nicht  sehr  unbedeutende  Mengen  von 
Alkali-  und  Erdalkalisalzen  enthalten,  so  entsteht  darin  auf  Zusatz  der 
Lösungen  kohlensaurer  Alkalien  ein  weisser  Niederschlag.  Dupas- 
quier  9)  weist  den  kohlensauren  £alk  in  den  Trinkwässern  mit  Hülfe 
von  Gampecheholztinctur  nach,  darauf  gestützt,  dass  diese  durch  kohlen- 
sauren Kalk  und  Alkalien  violett  gefärbt  wird;  setzt  man  die  Tinctur 
zu  fraglichem  Wasser,  so  entsteht,  wenn  genaimte  Salze  anwesend, 
vidette  Färbung,  bei  Gegenwart  von  kohlensaurem  Kalke  auf  Chlor- 
calciumzusatz  ein  Niederschlag,  welche  Beaction  bei  Anwesenheit  koh- 
lensaurer Alkalien  nicht  eintritt.  Auf  organische  Substanzen  prüft 
Dupasquier^)  das  Wasser  mit  Chlorgoldlösung;  er  versetzt  fünf- 
undzwanzig bis  dreissig  Gran  Wassers  in  einem  Glaskolben  mit  eini- 
gen Tropfen  Ghlorgoldlösung,  so  dass  gelbliche  Färbung  entsteht,  wor- 
auf er  zum  Kochen  erhitzt:  sind  aussergewöhnliche  Mengen  oi^^- 
scher  Massen  im  Wasser  enthalten,  so  zeigt  dieses  nunmehr  braune 
und  endlich  bläulich-violette  Färbung.  —  Von  denen,  welche  sich  mit 
Untersuchung  des  Trinkwassers,  d.  h.  mit  der  Prüfung  dessdben,  auf 
seine  Beinheit  beschäftigten  und  darüber  schrieben,  nennen  wir  noch 
B.  Fresenius  «),  W.  H.  G.  Bemer  «),  Perault ')  und  die  englische 


3)  Qraham-Otto,  AusfQhrl.  Lehrb.  der  Chemie.  3.  Aufl.  Bd.  IL 
BnoDiohweig.  1852-— 55.  Abtheilong  I.  pag.  76.  —  Moniteur  industriel. 
1846.  No.  1021.  -  BingUr,  Polytechnisches  Journal.  Bd.  100  pag.  469  u.  fg. 

4)  Comptes  rendus.     Avril.    1847.     No.  14.    ~     Dingler,    Polytechn. 
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Samtätocoimnii^ioii  ^),    van  Ankam,    Marohand  9),    Dnflos  ^% 
Klenke  "). 

Wie  kann  man  nntrinkbares  Wasser  trinkbar  machen?  Wir  wer- 
,den  diese  Frage  in  dem  Folgenden  zn  beantworte^  suchen.  Es  wird 
sich  zunächst  darom  handeln,  ob  man  es  mit  süssem  oder  mit  Bee- 
wasser  zu  thun  habe,  denn  die  Beinigungsmethoden  beider  Wasser- 
arten sind  wesentlich  yerschieden.  Soll  süsses  Wasser,  welches  grös- 
sere Quantitäten  fremder  Stoffe  enthält,  zum  Trinkgebrauche  geeignet 
gemacht  werden,  so  muss  pian  sich  zunächst  über  die  Art  der  Ver- 
unreinigung klar  werden,  man  muss  nämlich  erforschen,  ob  £alksalze, 
organische  Substanzen  u.  dgl.  die  Untrinkbarkeit  des  fraglichen  Was- 
sers veranlassen.  Sind  es  organische  Substanzen,  dann  ist  es  noth- 
wendig,  das  Wasser  durch  Kohle,  groben  Sand  oder  poröse  Steine  zu 
filMren,  eine  Operation,  die  in  eigenen  Filtrirapparaten  vorgenommen 
wird;  man  findet  solche  in  sehr  vielen  Städten,  wo  man  wegen  Man- 
gels an  gutem  Quellwasaer  genöthigt  ist,  das  Flusswasser  zu  trinken. 
(Derartige  Apparate  sind  vielfach  abgebildet  und  beschrieben  worden; 
wir  erachten  es  für  gut,  auf  die  beiden  Abbildungen  bei  Gottlieb  ■>) 
zu  verweisen ,  von  denen  die  eine  [Fig.  88]  einen  sehr  .praktischen 
Apparat  zur  Beinigung  des  Begenwassers  yorstellt.)  Unter  allen  Koh- 
lensorten ist  die  Holzkohle,  frisch  ausgeglüht  und  gröblich  gepulvert» 
die  vorzüglichste,  wie  auch  sehr  poröse  Steine  und  grober  Sand  bei 
Weitem  mehr  Nutzen  leisten  als  dichtere  Steine  und  feiner  Sand. 
Sind  die  Verunreinigungen  des  Wassers  mineralisoher  Natur,  so  las- 
sen sie  sich  durch  Filtriren,  selbst  wenn  dieses  noch  so  oft  wieder- 
holt wird,  nicht  entfernen,  und  man  muss  das  Wasser  entweder  ko- 
chen oder  destilliren.  Erstere  Operation  wird  nothwendig,  wenn  die 
Salze  die  Eigenschaft  haben,  nach  Entfernung  der  Kohlensäure  als 
unlöslich  zu  Boden  zu  fallen,  wie  es  z.  B.  beim  kohlensauren  Kalke 
der  Fall  ist;  die  letztere  Verrichtung  ist  zu  unternehmen,  wenn  die 
Salze  auch  nach  dem  Kochen  des  Wassers,  also  nach  vollständiger 
Entfernung  der  freien  Kohlensäure,  gelöst  bleiben.  Weil  aber  durch 
Kochen  wie  durch  Destillation  das  Wasser  der  Kohlensäure  verlustig 
geht,  muss  man  nach  vorgenommener  Befreiung  von  den  fremden  Be- 


S)    Schmidt 's  Jahrbttcher   der  gesammten  Medioin.    Bd.  70.    Leipsig. 
1861.    pag.  161. 

9)    Comptes  rendus.    T.  XXXI.    pa«.  4QÖ. 
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standtheflen  dem  Wasser  entweder  die  nötiiige  KoUensäure  wieder 
einznyerleibeiiy  oder  ee  duroh  Zusatz  anderer  Mittel  angenehni  m  ma- 
ohen  suoheii.  Zu  diesen  Mitteln  gehören  Zaoker,  Gitronensaft,  ver- 
sehiedene  andere  FruchtBäfte,  Enm  u.  dgl.,  wie  aach  Eis  und  Brause- 
misehungen.  Meerwasser  muss  über  Kohle  destilljjrt  und  alsdann  mit 
Kohlensäure  ünprägnirt  oder  mit  den  oben  bezeichneten  ßubstanzen 
venetzt  werden,  wenn  es  zum  Trinkgebrauche  geeignet  sein  soll 
Auoh  filtnrt  man  das  Meerwasser  vorerst  duroh  Kohle  und  Sand,  und 
destillirt  es  aMa"P  über  kohlensaure  Alkalien.  Das  reinste  Trinkwassw 
wird  in  den  Folarmeeren  aus  den  dichteren  Eisstücken  gewonnen,  in- 
dem man  diese  zuerst  abtropfen,  dann  in  einem  Gefasse  schmelzen 
und  die  Flüssigkeit  duroh  eim'ge  Zdt  an  der  Luft  stehen  lässt,  aus 
weleher  sie  Kohlensäure  absorbirt.  Manche  Wasser  sind  ungemein 
schwer  Ton  fremden,  gesundheitsnachtheiligen  Beimengungen  zu  be- 
freien, so  z.  B.  das  Sumpf-  und  Ffutzenwasser;  man  reinigt  derartige 
Wässer  nur  bei  äusserstem  Wassermangel  und  ninmit  die  Purification 
in  der  Weise  vor,  dass  man  das  yoriier  ausgekochte  Wasser  durch 
Kohle  und  Sand  filtrirt,  über  kohlensaure  Alkalien  destillirt  und  als- 
dann  mit  Gitronensaft,  Zucker  u.  s.  w.  versetzt.  Als  Trinkwasser  am 
mdsten  zu  empfehlen  ist  das  Wasser  der  meisten  Gebirgsquellen  und 
das  der  artesischen  Brunnen.  —  um  die  Reinigung  der  Wässer  zum 
Trinkgebrauche  und  die  Verbesserung  des  Trinkwassers  haben  sich 
viele  Männer  Verdienste  erworben:  wir  nennen  aus  älterer  Zeit  J.  T. 
Minadous,  S.  Roaenstein  i^),  Amy  '^X  W.  Heberdeen  '&),  Mau- 
duyt,  C.  E.  Weigel  *•),  F.  Singer  «t),  y.  Linden  »8),  M.  Zachi- 
rolii»),  B.  Süssem  30)^  Smith,  Montford^i),  Parrot,  Hahne- 


13)    Kosenstein,  N.,  Dissert.  de  purification^  aquae.   Upsalae.  1736.  8. 

>4}    Amy,  Nouvellea  fontaines  domestiques.    Paris.  17öO«  8. 

15)  Heberdeen,  W. ,  Kemarka  on  tbe  pompwater  of  London  and  tbe 
method  of  procuring  the  pureat  Water.  Vergl. :  Medical  tranaactiona  pu- 
blithed  by  the  College  of  Phyaiciana  in  London.  Bd.  1.  (London.  1768.) 
pag.  1  u.  fg. 

U)    Stralaunder  Magaiin.  Bd.  II.  pag.  90  u. fg.  —  Becker.  L  2.  pag.  727. 
n)    Göttinger  gelehrte  Anxeigen.  1794.    pag.  668  u.  fg. 

18)  Linden,  J.  v.,  Ueb.  d.  Verbesa.  u.  Trinkbarmach.  d.  Morast-  u. 
and.  unges.  u.  ungeniessb.  Wasser.    Wien.  1793. 

19)  Zaohiroli,  M.,  Ricerche  fiaiche  auUa  natura  delle  acque.  Fermo.1793. 
W)    Hnaaem,  B.,  Om  het  water,  welk  tot  dagelykschen  drank  Toor  het 

SheepsTolk  aan  Boord  moel  atrekken,   yolkomen  U  suiveren  etc.    Amster- 
dam. 1799.  8. 

3t)  Soherer'a  allgemeines  Journal  der  Chemie.  Heft  49.  (Berlin.  1802.) 
pag.  ai  u.  %. 
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rnanna«),  L.  Lowitz»3),  Buchholz  «),  L.  P.  Schröter  »«),  de 
Saint-Hilaire,  Chevenix,  Gauthier,  W.  Chapman  2«),  J. 
Lind*'),  A.  Sparrmann,   J.  F.  Mohr. 

Man  kommt  nicht  selten  in  den  Fall,  Wasser  oonserviren  zu 
müssen,  und  zwar  ist  dieses  nöthig,  wenn  man  längere  Zeit  in  was- 
serarmen Gegenden  reiset,  oder  grosse  Hitze,  grosse  Kälte,  oder  end- 
lich ein  länger  andauernder  Wassermangel  Statt  findet.  Man  hat  in 
älterer  wie  in  neuerer  Zeit  Methoden  zur  Conservirung  des  Trinkwas- 
sers angegeben,  und  es  haben  sich  in  früheren  Zeiten  unter  Anderen 
S.  Haies  «8),  Deslandes,  La  Peyre,  Maillardt,  T.  H.  War- 
rington 29),  Cossigny,  D.  Faxe^o),  Krusenstern,  Berthollet, 
General  Bentham  um  diesen  Gegenstand  Verdienste  erworben.  Das 
Wesentliche  bei  der  Conservirung  des  Trinkwassers  bleibt  immer  die 
Verhinderung  der  Fäulniss,  die  Verhinderung  der  Verunreinigung  durch 
Staub  und  andere  fremde  Körper,  die  Verhinderung  des  Entweichens 
der  Kohlensäure  endlich,  welche  eines  der  wichtigsten  Attribute  guten 
Trinkwassers  ist.  Die  Aufbewahrung  und  die  Erhaltung  des  Trink- 
wassers setzt  voraus,  dass  dieses  rein  sei.  Mit  Uebergehung  der 
langweiligen  Beschreibung  der  vielen  Methoden,  welche  man  zum  Be- 
huie  der  Conservirung  des  Wassers  empfahl,  deuten  wir  die  Art  und 
Weise  der  Erhaltung  der  Güte  und  Frische  des  Trinkwassers  im  Fol- 
genden an.  Die  Hauptbedingung  ist,  das  Wasser  an  einem  kühlen 
Orte  aufzubewahren,  und  zwar  in  gut  schliessbaren  Gefässen,  welche 
aus  schlechten  Wärmeleitern  angefertigt  sind;  es  ist  gut,  das  Wasser 
in  ganz  reine  Thongefasse  zu  thun,  diese  sorgfaltig  zu  bedecken  und 
im  Keller  zur  Hälfte  in  Sand  zu  vergraben.  Auch  auf  Reisen  sind 
Thongefasse,  obgleich  leicht  zerbrechlich,  anderen  Greschirren  vorzu- 
ziehen 31),  weil  sie  einen  kleinen  Theil  des  Wassers  durch  ihre  porö- 

22)  CreU's  Chemische  Annalen.     1788.     Bd.  II.     pag.  485. 

23)  Lowitz,  L.,  Anzeige  eines  neuen  Mittels,  Wasser  auf  Seereisen  vor 
dem  Verderben  su  bewahren,  und  faules  Wasser  wieder  trinkbar  zu  machen. 
St.  Petersburg.  1790. 

24)  Gren's  Journal  der  Physik.  Bd.  V.  pag.  3  u.  fg.  Bd.  VI.  pag.  12  u.  %. 

25)  Schröter,  L.  P,,  Anweisung,  wie  man  verdorbenes  Wasser  trink- 
bar machen  u.  d.  verdorb.  Luft  in  überschwemmt  gewes.  Wohnung,  verbess. 
könne.    Einteln.  1799.  8. 

26)  PhiloBophical  Transactions.     1758.    pag.  635. 

27)  Lind,  J.,  Essay  on  diseases  incidental  to  Europaeans  in  hot  climates. 
London.  1768.  8. 

28)  Philosophical  Transactions.     1754.    pag.  826. 

2»)  Warrington,  T.  H.,  An  account  of  a  method  of  preserving  water 
at  Sea  from  putrefaotiön ,  and  etc.    London.  1781. 

30)    Crell's  Chemische  Annalen.     1782.    1.    pag.  452. 

.31)  Steinkrüge  und  grosse  Eisengeflsse  leisten  auch  sehr  gut«  Dienste 
und  sind  weniger  der  Gefahr  des  Zerbreohens  ausgesetzt  als  ThoDgeschirre. 
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0en  Wände  hindurch  treten  lassen,  jener  alsdann  verdampft,  und  so 
Abkühlung  des  Inhalts  des  GefSsses  bewerkstelligt  wird;  auch  auf 
Beisen  durch  kalte  Regionen  erweisen  sich  Thongtaschirre  als  prak- 
tisch, indem  sie  in  ihrer  Eigenschaft  als  schlechte  Wärmeleiter  eine 
zu  grosse  Verminderung  der  Temperatur  des  Wassers  verhindern. 
Friedmann  3S)  räth,  auf  Seeschiffen  das  Trinkwasser  in  grossen 
eisernen  Tonnen  aufzubewahren,  in  welchen  es  sehr  lange  firisch 
bleiben  soll;  auch  hält  er  für  zweckmässig,  trübes  Trinkwasser  zum 
Behufe  der  Pnriflcation  mit  Braunstein  und  Ealk  zu  schütteln  und  als- 
dann durchzuseihen.  Fürchtet  man  Fäulniss  des  Wassers,  so  versetze 
man  dieses  mit  einigen  Tropfen  einer  Mineralsäure,  am  besten  Schwe- 
felsäure, welche  vor  dem  Genüsse  des  Wassers  mit  etwas  gepulver- 
ter Kreide  neutralisirt  werden  muss;  ist  das  Wasser  in  Fäulniss  über- 
gegangen, dann  versetze  man  es  mit  firisch  ausgeglüheter  Holzkohle 
und  flltrire  endlich  durch  Kohle  und  Sand.  Holzgefässe  lassen  sich 
nur  unter  der  Bedingung  der  äussersten  Beinlichkeit  zur 'Aufbewah- 
rung des  Wassers  auf  Beisen  verwenden.  Schläuche  aus  Leder,  wie 
Glas-,  Kupfer-  und  Zinngeschirre  verwende  man  nur  in  Ermangelung 
von  Thon-  und  Holzgefässen ;  zu  bemerken  ist,  dass  Eisengefässe  gut 
emaillirt>  Kupfergeftisse  gut  verzinnt  und  Zinngefässe  bleifirei  sein  müs- 
sen. Anstatt  der  oben  erwähnten  Schwefelsäure  kann  man  sich  auch 
der  Holzkohle,  und  zwar  der  Msch  ausgeglühten  bedienen;  ein  Ver- 
fahren, welches  im  Vergleic)i  zum  obigen  viele  Vortheile  gewährt. 
Auch  durch  Zusatz  kleiner  Mengen  reiner  vegetabilischer  Säuren  kann 
man  das  Wasser  vor  Fäulniss  bewahren.  Zum  Klären  trüben,  schlam- 
migen Wassers  bedient  man  sich  mit  Vortheil  des  Alauns,  welcher 
schon  in  sehr  geringen  Mengen  eine  vollständige  Beinigung  des  Was- 
sers bewirkt;  zur  Klärung  von  hundert  Pfunden  Wassers  reichen 
zwanzig  Gran  Alaun  hin.  Die  Chinesen  haben  schon  vor  langer  Zeit 
den  Alaun  in  angedeuteter  Weise  benutzt.  —  AUe  Brunnen  der  Stadt 
Santjago  in  der  Bepublik  Chile  liefern  sehr  trübes  Wasser;  v.  Bi- 
bra  ^)  erzählt,  dass  man  in  allen  Häusern  Filtrirapparate  besitze,  wo 
vermittelst  eines  Sandsteines  das  Wasser  klar  erhalten  wird;  man  be- 
zeichnet dort  diese  Filtration  als  Destillation.  Die  Ursache  der  fast 
milchähnlichen  Trübung  der  Wässer  der  Brunnen  in  Santjago,  welche 
sämmtlidi  vom  Flusse  gespeist  werden,  ist  in  feinen  Sandthdlchen  zu 
suchen,  welche  im  Wasser  suspendirt  sind. 

Echtes  Trinkwasser  ist  eine  der  wichtigsten  Bedingungen  für  ^  die 
Eriialtoig  der  Gesundheit  des  Einzelnen  wie  ganzer  Bevölkerungen; 

32)  Friedmann,   S.,    Die  Arzneikunde   auf  Kriegsschiffea.    Erlangen. 
1850.     pag.  10. 

33)  Bibra,    E.   v.,    Reise  in   Sadamerika«    Mannheim.     1854.    Bd.  I. 
pag.  253  u,  fg. 
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im  Bchlechten  Trinkwaaser  ist  sehr  häufig  einer  der  Gründe  von  £n- 
demieen  und  auch  Epidemieen  zu  sudlien;  man  weiss,  dass  Wechsel- 
fieber,  Scrophnlose,  Ruhr,  Kropf,  Cretinismus  mit  schlechtem  Trink- 
wasser Tiel&eh  zusammenhängen,  dass  der  Medina-Fadenwurm,  unawei- 
felhaft  auch  der  Bandwurm,  durch  gewisses  schlechtes  Trinkwasser  in 
den  Organismus  gelangt.  Daher  ist  es  die  erste  und  heiligste  Pflicht 
einer  jeden  wirklich  humanen  Regierung,  alle  Wohnsitze  mit  echtem» 
guten  Trinkwasser  zu  yersorgen  und  durch  Volksbildung  und  wieder- 
holte öffentliche  Belehrung  dahin  zu  wirken,  dass  man  sich  vor  dem 
Genüsse  schlechten  Wassers  sorgfaltig  zu  hüten  habe  und  in  Ermangelung 
guten  Trinkwassers  im  Stande  sei,  solches  aus  dem  schlechten  zu  erzeugen« 
Gehen  wir  nun  über  zu  den  Wirkungen  des  Trinkwassers.  Nik 
türlich  kann  hier  nur  von  jenen  Wirkungen  die  Rede  sein,  welche 
der  innerliche  Gebrauch  des  Wassers  bedingt.  Nimmt  man  grosse« 
oder  geringere  Wassermengen  auf,  so  gelangen  sie  in  den  Hagen  und 
Dünndarm,  rermischen  sich  in  diesen  Organen,  wie  auch  sdion  yom 
Munde  an,  niit  den  einheimischen  Säften  und  werden  alsbald  absor* 
birt,  in  die  Blutmasse  übei^führt;  das  Yolumen  des  Blutes  wird  ymv 
mehrt  und  damit  auch  der  Druck,  welchen  die  Blutmasse  auf  die  Ge- 
webe, ganz  sonderlich  das  ISierengewebe  ausübt;  es  kommt  so  zu 
yermehrter  Urinsecretion ;  es  ist  der  Urin  um  so  wässeriger,  je 
mehr  Wasser  getrunken  und  je  weniger  durch  Lungen  und  Haut  aus- 
geschieden wurde.  Die  Erscheinung,  dass  eim'ge  Menschen  sebim 
nach  Genuss  kleiner,  andere  erst  nach  Aufnahme  sehr  bedeutender 
Wassermengen  zu  harnen  genöthigt  sind,  hat  in  dem  Verhältnisse  der 
Receptirität  der  Harnblase  ihren  Grund  und  wird  aus  der  Grösse  des 
ReoepÜTitäts-  und  Reactionsyermögens  der  Blase  erklärt:  je  geringer 
die  ReizempfangUchkeit  der  Urinblase  und  je  grösser  deren  Wider« 
stand,  desto  später  erscheint  die  üföthigung  zum  Uriniren,  desto  mehr 
Flüssigkeit  muss  angenommen  werden,  um  jene  eintreten  zu  machen. 
Bei  Genuss  der  dem  Stoffrerbrauch  entsprechenden  Wa/Beermimgen 
zeigt  sich  keinerlei  permanente  Veränderung  im  Wasseigehalie  des 
Blutes,  indem  die  momentane  Vermehrung  des  Wassers  sehr  bald  yer* 
schwindet,  und  zwar  in  dem  Maasse,  als  Urinsecretion,  Hauttranspi- 
ration  und  Lungenezhalation  zunehmen;  dagegen  treten  bald  merk- 
liche Veränderungen  ein,  wenn  anhaltend  zu  grosse,  d.  h.  das  natür- 
liche Bedürfiiiss  überragende,  oder  zu  geringe,  unzureichende.  Was- 
serquanta  geirunken  werden;   im  ersteren  Falle  sehen  wir  den  Was- 
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E6  vnrde  «dim  oben  aagedeutoi,  dass  durdi  Aofimhme  grötee- 
rer  Wassermengen  die  Urinseoretion  yermehrt  werde;  es  nimmt  aber 
unter  jener  Bedingong  nidit  nnr  die  H^ige  des  Wassers  im  Urine 
zu,  sondern  es  finden  anoh  einige  Yerändenuigen  in  Besng  auf  das 
Yerhältniss  der  Menge  der  einzelnen  festen  Bestaaultheile  des  Sans 
Siatt.  In  neuester  Zeit  haben  Böcker  ^)  und  Mosler  ^),  Grenth  3«), 
Winter,  Hegar,  Grruner  n.  A.  das  Yeriiaiten  der  Wasserau&ahme 
zur  Urinseeretion  wie  zum  Stoffwechsel  überiiaupt  studirt,  und  wir 
geben  im  Folgenden  die  wichtigst^i  Besnltate  der  Untersuchungen 
jener  Geirrten.  Becker  &fid,  dass  bei  Anfiiahme  grösserer  Wasser* 
mengen  nicht  nur  der  Wassergehalt  des  Urins  zunehme,  «ondem  auch 
die  Mengen  yon  Harnstoff  und  Kochsalz,  in  geringem  Maasse  die  des 
phosphorsauren  Natron,  der  Erdphosphate,  der  Schwefelsäure  und  des 
Kali,  dagegen  die  Extraotivmaterien  und  feuerflUchtigen  Salze  unbe- 
deutend abnehmen.  Selbstverständlich  und  erfahrungsgemäss  werden 
die  Wasserdampf-Exhalationen  auf  der  äusseren  Haut  und  der  Schleim- 
hfluMäche  der  Lungen  bei  Aufnahme  grösserer  Wasserquanta  ver- 
mehrt, und  es  hat  Böcker  auch  Vermehrung  der  Eohlensäureaus- 
sdieidung  durch  die  Lungen  nachgewiesen,  wie  er  auch  gefunden  zu 
haben  glaubt,  dass  nach  stärkerem  Wassertrinkmi  die  Anzahl  der  Puls- 
scAläge  .um  zwei  bis  drei  in  der  Minute  yerringert  werde.  Nach 
Genth  wird  durch  Trinken  kalten  Wassers  der  Harnstoff  im  Harne 
beträchtlich  vermehrt,  und  zwar  in  um  so  grösseren  Maassstabe,  je 
bedeutender  das  genosaene  Wasserquantum  war;  ebenso  findet  Ver- 
mehrung der  Sdiwefelsäure  Statt;  die  Fhosphorsäure  nimmt  nur  un- 
bedeutend zu;  Chlormetalle,  Kali-,  Kalk-  und  Magnesiasalze  vergrös- 
sem  nur  um  ein  Wenig  ihre  Gewichtszahl.  Mo«ler  kam  zu  ähnlichen 
Ergebnisse!!,  und  fand,  dass  bei  reichlicher  Wasserzuftihr  unter  den 
festen  Urinbestandäieilen  der  Harnstoff  die  aufiallendete  Vermehrung 
zeigt,  dass  b^  Wasserentziehung  die  Verminderung  des  Han»to& 
und  der  übrige  festen  Bestandtheile  des  Urins  relativ  grösser  ist  als 
die  des  letcteren;  mit  Recht  schliesst  Mosler  aus  diesen  i^bnis* 
Ben,   dass  das  Wassertrinken  als  ein  sehr  wesentliches  und  nöthiges 


^)  Nova  Acta  Academiae  Caesar.  L.-C.  Naturae  Carioaorum.  Vol.  XXiV. 
(ia54.)    Pars  I.    pag.  307  u.  fg. 

91)  MobUv,  P.,  Uebdr  den  Einflute  des  Oebrauobe  yerschiedeAer  Quan* 
ütäten  von  gewöhnlichem  Trinkwaaeer  auf  den  Stoffwechsel.  Göttingen.  1857. 
Vergl.  auch  t  Arohi?  des  Vereins  zur  Förderung  der  wissenschaftl.  Heilkunde. 
Von  Vogel,  Nasse  und  Bepeke.    Oöttingen.    Bd.  IXI.    Heft  3. 

36)     Qenth,  E.  A,,  Untersuch,  üb.  d.  Einfluss  d.  Wassertrinkens  auf  d.. 
Stoffwechsel,   nebst  einigen  Bemerk.,  betreff,  die  in  d.  Wasserheilanst.  Nero- 
thai übliche  Verbind,  der  Bewegungs-Heihnethode  mit  Wassercur.  Wiesbaden. 
1866.  8. 
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Mittel  zur  Eiiudtang  und  Amegvoig  des  StofPvrechsels  zu  bebrach* 
ten  ist. 

Sohon  im  aUgemeinen  Theile  wurde  von  den  Wiilmigen  der 
Wasserentziehimg  gesprochen;  es  sei  nns  erlaubt,  hier  noch  einige 
ergänzende  Andeutungen  zu  geben.  Man  wusste  schon  zu  den  älte- 
sten Zeiten,  dass  Wasserentziehung  endlich  zum  Tode  fährt;  aber 
erst  der  neueren  Zeit  war  es  yorbehalten,  die  dabei  stattfindenden 
Frocesse  genauer  zu  studiren.  Ausser  Anderen  haben  Schuchardt^), 
Falk  und  Scheffer  ss)  Aufschlüsse  über  die  Wirkung  der  Wasser- 
entziehung (zumeist  bei  Tauben  und  Hunden)  gegeben;  Schuchardt 
fand,  dass  die  mittlere  Lebensdauer  bei  Tauben,  welche  feste  Kah- 
rung,'  aber  kein  Wasser  erhielten,  elf  Tage  betrug,  während  sie  sich 
bei  solchen,  welche  weder  Wasser  noch  feste  Nahrung  erhielten,  nur 
auf  die  Hälfte  der  ang^egebenen  Zeit  belief.  Falk,  der  an  jungen 
Hunden  experimentirte,  tödtete  diese  zur  Zeit,  als  sie  in  Folge  der 
Entziehung  des  Wassers  keine  feste  Speise  mehr  essen  wollten;  es 
betrug  der  Grewichtsyerlust  jener  Thiere  zur  Zeit  der  Tödtnng  zwan- 
zig Frocent  vom  ursprünglidien  Körpergewichte,  welcher  Verlust  sich 
jedoch  auf  die  yerschiedenen  Organe  verschieden  verUieilte,  in  den 
Muskeln  und  der  Haut  am  grössten  war. 

Auch  das  Trinkwasser  ist  Gegenstand  des  Handels,  des  Luxus 
und  selbst  der  XJnmässigkeit:  wasserarme  Gegenden  müssen  ihr  Trink- 
wasser Von  Aussen  her  beziehen;  in  Städten,  wo  das  Trinkwasser  im 
Allgemeinen  schlecht^  wird  gutes  Wasser  verkauft,  so  in  Faris  durch 
die  Savoyarden,  und  in  Amsterdam,  wo  man  gereinigtes  Begenwasser 
als  Trinkwasser  benutzt,  welches  besonders  zur  Winterszeit  theuer  ist; 
bei  Yolksfesten,  Militännanövem  auf  grossen  wasserlosen  Ebenen  ver- 
kauft man  Trinkwasser;  hohe  Herrschaften  lassen  sich  gutes  Trink- 
wasser, an  dessen  Genuss  sie  gewöhnt  sind,  hunderte  von  Meilen  weit 
nachführen,  wie  es  zum  Exempel  der  Fall  sein  soll  bei  einem  beson- 
ders den  Italienern  wohlbeliebten  deutschen  Herrschergeschlechte;  man 
lässt  zur  Feier  grosser  Feste  Wasser  aus  anderen  Welttfaeilen  kom- 
men, und  man  tauft  Kinder  mit  Jordanwasser  (!);  es  gibt  Menschen, 
welche  täglich  oft  sechs  bis  acht  Liter  Wasser  trinken,  ja  Willis 
spricht  von  einem  Manne,  welcher  täglich  zwei  Eimer  Wasser  ge- 
trunken haben  soll  (?!).  —  Ln  Mittelalter  bildete  der  gewaltsame  £in- 
gnss  von  Wasser  einen  Ghrad  der  Tortur;   man  goss  nämlidi  dem  In- 


37}  Schuchardt,  B.,  Quaedam  de  efifectu,  quem  privatio  nngularum 
partium  nutrimentum  conatituentium  ezercet^  in  organismom  ejusqae  partes. 
Dittert.  inaug.    Marporgi«  1847.  8. 

38)  Archiv  fQr  physiologische  Heilkunde.  Jahrgang  13.  (Stuttgart.  1854.) 
pag.  61  u.  fg. 
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cnlpaten  ein  bestimmtee  Qoantiiin  Wasser  ein,  um  ihm  das  Geständ- 
niBS  abzimöihigen.  Wurden  grossere  Wassermengen  gewaltsam  ein- 
gebracht,  so  entstand  grosse  Beklemmung,  Angst,  kalter  Sohweiss, 
Herzpochen,  grosser ' Draok  in  der  Magengegend,  ja  es  erfolgte  in 
vielen  Fällen  der  Tod.  Das  gewaltsame  Eingiessen  Ton  Wasser 
wurde  aach  zur  Bestrafong  von  Yerhreohen  in  Anwendung  gezogen. 

Wann  und  wie  oft  soll  man  Wasser  trinken?  Welche  Yorsichts- 
maassregeln  soll  man  beim  Genüsse  kalten  Wassers  beobachten?  SoU 
man  eiskaltes,  wie  heisses  Wasser  als  Getränk  benutzen?  Wir  wol- 
len im  Folgenden  yersuchen,  diese  Fragen  zu  beantworten.  Man  soll 
trinken,  wann  sich  das  Bedürfniss  nach  Aufnahme  von  Wasser  gel- 
tend macht,  d.  i.  auf  gut  deutsch:  wenn  man  Durst  hat;  man  soll  so 
Tiel  trinken  bis  der  Durst  gelöscht  ist;  ein  bestimmtes  Maass  lässt 
sich  nicht  angeben,  weil  das  Bedürfniss  bei  jedem  Menschen  yerschie- 
den  gross  ist;  unmässiges  Wassertrinken  kann  ebenso  zur  Erankhett 
fuhren  wie  eine  veriiältnissmässig  zu  geringe  Wasseraufnahme,  und 
es. ist  nothwendig  stets  das  rechte  Maass  einzuhalten,  dem  Instincte, 
der  Stimme  der  Natur,  zu  folgen.  Ist  aber,  wie  es  in  Tielen  Krank- 
heiten der  Fall,  der  Instinct  pervers,  das  Bedürfiiiss  ungewöhnlich 
gross  oder  klein,  dann  muss  Therapie  wie  Krankendiätetik  die  aufzu- 
nehmende Wassermenge  bestimmen.  Erhitzte  Personen  dürfen  es  un- 
ter keiner  Beding^nng  wagen,  unvorbereitet  kaltes  Wasser  zu  trinken; 
denn  es  ist  aus  der  Erfahrung  hinliÜQglich  bekannt,  dass  der  plötzliche 
Genuss  grösserer  Mengen  kalten  Wassers  nach  ansaugendem  Mar- 
sohiren.  Laufen,  Beiten,  Fahren,  ja  auch  der  Genuss  des  Eises  unter 
solchen  Yerhältniiraen,  zu  Entzündungen  der  Luftwege  und  Lungen, 
zu  Katarrhen  dör  Schldmhäute  des  Alimentarcanales ,  zu  DurchfSÖlen 
u.  s.  w.  führte.  Will  oder  muss  man,  nachdem  man  sich  stark  be- 
wegt, kaltes  Wasser  trinken,  so  ist  es  nothwendig,  sich  vorher  ein 
wenig  auszuruhen,  alsdann  etwas  Brod  zu  essen  und  nun  erst  allmä- 
lig  eine  geringe  Wassermenge  in  sich  anfisunehmen;  in  Ermangelung 
fester  Speise  thut  man  sehr  wohl  daran,  das  Wasser  sehr  allmälig  zu 
trinken,  indem  man  etwa  einen  Esslöffel  voll  in  den  Mund  nimmt  und 
das  Getränk  verschluckt,  nachdem  es  sich  einiger  Maassen  erwärmt; 
dasselbe  Manöver  wird  mit  immer  grösseren  Wassermengen  vorge- 
nommen. —  Sowohl  eiskaltes  wie  heisses  Wasser  ist  als  Getränk  zu 
meiden,  da  dem  Genüsse  des  ersteren  ein  höherer  Grad  der  schon 
oben  angedeuteten  übelen  Wirkungen ,  dem  Genüsse  heissen  Wassers 
aber  Yerbrühungen  der  Schlingapparate  und  des  Magens,  der  Zunge 
und  der  übrigen  Theile  des  Mundes,  ja  Schlagfluss  nachfolgen  können. 

Als  Heilmittel  kommt  das  Trinkwasser  vielfach  in  Betracht,  na- 
mentlich in  acuten,  fieberhaften  Krankheiten;  auch  spielt  die  Wasser- 
entziehung —  als  sogenannte  Durstkur  —   keine  unbedeutende  Bolle 
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in  der  Edbe  der  äierapemtisohen  Agentien,  indem  sie  in  gewissen 
.  Fallen  Ton  Hydrops,  Hämorrhagie  n.  s.  w.  nicht  selten  mit  gutem  Er- 
folge in  Anwendung  kommt  Nach  Seegen  ^9)  sind  die  Indioationen 
för  den  therapentiflchen  Gebrauch  des  Wassers  folgende:  Yerdsanngd- 
Störungen,  welche  in  geringerer  Thätigkeit  der  Yerdauungsapparate 
begründet  sind;  Störungen  in  den  Processen  der  Assimilation;  quali- 
tativ oder  quantitativ  veränderte  Secretionen;  Ausscheidung  fremdarti- 
ger, im  Bhite  und  in  verschiedenen  Organen  angehäufter  Stoflb  (M^ 
tallintoxicationen);  acute  fieberhafte  Krankheiten  mit  beträchtUdier  Tem- 
peraturerhöhung, indem  der  Oenuss  grösserer  Wassermengen  zur  Er- 
niedrigung der  Körperwärme  führt. 

Es  seien  uns  noch  einige  ergänzende  Bemerkungen  zu  dem  be^ 
retts  Verhandelten  gestattet.  Ein  gutes  Mittel,  die  Fäulniss  des  Was- 
sers zu  verhindern,  besteht  darin,  das  Wasser  mit  metallischem  Eisen 
in  Berührung  zu  bringen;  indem  das  Eisen  rostet  wird  die  Fäubihs 
verhindert  <<^).  May  <0  erfand  einen  Schnell-Filtrirapparat  fllr  Wasser 
und  andere  im  Hanshalte  gebräuchliche  Fluida,  der  besonders  braueh^ 
bar  sein  soll  und  in  der  Thak  auch  billig  ist;  das  Wesentliche  besteht 
darin,  dass  man  das  Wasser  durch  zwei  Schichten  filtrirt,  von  denen 
die  obere  comprimirte  reine  Baumwolle,  die  untere  reine  Bosshaare 
enthält.  Bouchardat  4^)  fand,  dass  wenn  unreines,  organische  Sub- 
stanzen enthaltendes  Trinkwasser  durch  Kohle  filtrirt  wurde,  das  Fil« 
trat  sich  nur  dann  ohne  Veränderung  erhalten  lässt,  wenn  auch  jede 
Spur  organischer  Substanz  durch  die  Filtration  entfernt  wurde.  Nach 
Perinet  4*)  kann  man  das  Wasser  in  Fässern  mittelst  Brannstein 
jahrelang  oonserviren;  man  nimmt  auf  ftinf  Centner  Wasser  drei  Pfund 
Braunstein.  Es  ereignet  sich  mandimal,  dass  man  genöthigt  ist,  Trink- 
wasser in  bleiernen  Cistemen  aufisubewahren ;  soH  es  aus  diesen  kein 
Blei  auflösen,  so  muss  es  den  achttausendsten  bis  viertausendsten  Theil 
seines  Gewichts  an  erdigen  Salzen  enthalten^  welche  in  unserem  Falle 
zumeist  durch  Gyps  repräsentirt  werden;  nun  ist  es  aber  audi  nöthig, 
den  Gyps'  vor  d^n  Genüsse  des  Wassers  aus  diesem  zu  entfernen, 
und  dazu  hat  Solly44)  vorgeschlagen  (und  mit  Erfolg  probtrt),   das 


99)    Medic-ohir.  Monatshefte.    Jahrgang  1.    (Erlangen.   1857.)    Bd.   II. 
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Fhudmn  dnrdi  oxateanren,  und  zur  Emtfenmng  der  leisteii  Spur  Gyp- 
ses,  endliok  Aaroh  phosphonanren  Kalk  zu  filtriren;  in  dar  Begel  wird 
sämmilioher  Gyps  sdion  yom  Oxalsäuren  Kalke  zurückgehalten.  Mo^ 
ziire  ^  empfiehlt  ThieriiLohle  zum  Beinigen  des  Trinkwassers.  —  J. 
Schlumberger  M)  theilt  mifc^  dass  Bernard  zu  Pvis  ein  auch  im 
Grossen  anwendbares  Yor&hren  entdeckte,  wonach  man  das  trübste 
und  schlammigste  Wasser  fast  augenblicklich  klar  und  hell  zu  machen 
vermag.  Die  Entdeckung,  welche  yon  den  Ingenieuren  der  Stadt  Pa- 
ris genau  geprüft  und  als  gut  befimden  wurde,  besteht  darin,  dass 
Scherwolle,  durdi  die  man  Wasser  unter  einem  gewissen  Drucke 
filtrirt,  ans  diesem  alle  Unreinigkeiten  anzieht  und  in  sich  zurnckhali 
Der  pariser  Qesundheiterath  emjrfkhl  die  Anwendung  dies»  Entdeckung 
mit  üfaehdruck.  —  Man  erfand  auch  ein  Tasohenfilter  4^),  welches  aus 
einem  Kautschnkrohre  besteht,  an  dessen  unterem  Ende  sich  ein  künst- 
lich erzeugter  poröser  Stnn,  an  dessen  oberem  Ende  sich  ein  Mund- 
stück befindet.  Taucht  man  das  untere  Ende  in  unreines  Wasser, 
und  saugt  oben,  so  trinkt  man  reines  Wasser,  denn  der  Stein  hSlt 
alle  Unreinigkeiten  zurück. 

Auch  das  beste  Trinkwasser  erleidet,  wenn  es  in  Brunnen  stag- 
nirt,  gesundheitsnaditheilige  Yerändenmgen.  Es  ist  schon  aus  älterer 
Tmt  bekannt,  und  jüngst  auch  durch  Bierbaum  ^^)  bemerkt  und  be- 
sprochen, dass  stagnirendes  Brunnenwasser  mit  den  auflöslichen  und 
zersetzten  Bestandtheilen  des  Sumpfbodens  ünprägnirt  wird,  und  zwar 
in  um  so  bed^itenderem  Maasse,  je  weniger  es  Bchwankungen  uad 
Fluctnationen  von  Aussen  her  erfahrt.  Aus  diesem  Grunde  sollte 
nicht  Jedem,  dem  man  die  Erlaubniss  zum  Baue  eines  neuen  Hauses 
eiiheilt,  gestattet  werden,  einen  Bronnen  anzulegen;  denn  der  für 
eine  Familie  oder  ein  Haus  bestimmte  Born  wird  yerhältnissmässig 
zu  selten  benutz^  als  dass  Luftwechsel  und  Wasserbewegung  in  einem 
die  Fäulniss  des  Wassers  yermindemdem  Maasse  Statt  &ftden  können. 
—  Kach  TJnzer  <^)  soll  man  das  aus  durch  längere  Zeit  Terschlossen 
gewesenen  Brunnen  entnommene  Wasser  erst  einige  Zeit  an  firmer 
Luft  stehen  lassen,  ehe  man  es  gebraucht  [womit  die  Entfernung  der 
Tom  Wasser  absorbirten  schädlichen  Gase  bezweckt  wird];  ich  glaube, 


tf)    Dingler,  a«  a.  O.    Bd.  112.    pag.  438. 

4«)    Bulletin  de  la  Sooi6t6  industrielle  de  Mulhouse.    1857.    No.  141. 

^)    Stamm,  Neueste  Erfindungen.    1857.    No.  51. 

^)  Rheinische  Monatsschrift  für  prakt.  Aente.  1851.  Februar.  —  C an- 
statt, Jahresbericht  für  1851.    Bd.  VIL    pag.  26  u.  fg. 

4*}  Der  Arzt,  eine  Medioin.  Wochenschrift  yon  J.  A.  Unzer.  Altona. 
Stock  65.  --  J.  P.  Frank,  Syst  einer  yollstfnd.  medic.  Polizey.  Bd.  VIII. 
pag.  62. 
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dass  man  solches  Wasser,  im  FaUe  man  genöthigt  ist,  es  zu  trinken, 
vorher  auskochen  und  dann,  entweder  durch  Stehenlassen  an  der  Luft 
oder  durch  kunstliche  Behandlung  mit  Kohlensäure  versehen  sollte. 

In  der  Brunnencultur  sind  die  Orientalen  uns  Europäern  voran- 
geeilt, wenn  schon  wir  die  prächtigsten  Kunstwerke  zur  äusseren 
Zierde  der  Brunnen  haben.  Keine  Karawanserei,  kein  Dorf  im  Oriente 
hat  so  schlechte  Brunnen  aufzuweisen,  Brunnen,  die  ein  so  abscheu- 
liches Wasser  liefern,  als  so  manche  in  Städten  des  civilisirten  Eu- 
ropa. Brunnen  und  Wasserleitungen  waren  bei  den  Bx)mem  ein  Ge- 
genstand hoher  und  emsiger  Cultur;  bis  zum  Jahre  441  nach  der  Et* 
bauung  Roms  trank  man  das  Wasser  aus  der  Tiber,  und  mit  zuneh- 
mender Volksmenge  wurde  man  darauf  bedacht,  echtes  Trinkwasser 
der  Stadt  zuzuführen;  man  wandte  grosse  Summen  Geldes  darauf,  die 
ewige  Stadt  mit  vierundzwanzig  der  ergiebigsten  Quellen  zu  versdien, 
die  man  von  weit  entfernten  Orten  nach  Rom  leitete,  in  Aquäducten, 
welche  theils  über,  theils  unter  der  Erde  liefen  und  in  ihren  Trüm- 
mern noch  heutzutage  unsere  grösste  Bewunderung  erregen.  Die  Stadt 
Alexandrien  hatte  weder  Brunnen  noch  Quellen;  sie  wurde  durch  ei- 
nen vom. Nile  aus  geleiteten  Canal  mit  frischem  Wasser  versorgt.  Die 
Armen  holten  sich  dasselbe  aus  dem  Canale,  während  man  Palästen 
und  vornehmen  Häusern  das  Wasser  durch  unterirdische  Bohren  zu- 
kommen liess,  die  ihren  Inhalt  endlich  in  Bassins  entleerten.  Aus 
einigen  dieser  Bassins  entnahmen  Cäsar^s  Truppen  ihren  Wasserbe- 
darf; Ganymedes  bescUoss,  die  Soldaten  des  Trinkwassers  zu  be- 
rauben, und  liess  zu  diesem  Behufs  in  jene  Röhren  Seewasser  pum- 
pen. In  Folge  dessen  entstand  grosser  Wassermangel  und  Tumult 
unter  den  Truppen,  welchen  beiden  Calamitäten  Cäsar  in  der  Weise 
begegnete,  dass  er  den  Centurion^n  befahl,  alle  anderen  Arbeiten 
einzustellen  und  ihre  ganze  Thätigkeit  dem  Brunnengraben  zuzuwen- 
den. Und  obgleich  man  drei  Jahrhunderte  lang  glaubte,  es  existiren 
keine  Quellen  um  den  Palast  herum,  so  fand  man  doch  in  einer 
Wasser  genug  für  die  ganze  Stadt.  (Ein  Gegenstand,  den  Sh^rpe  ••) 
in  anziehender  Weise  abhandelte.)  Auch  die  alten  Mexikaner  hatten 
gute  Wasserleitungen,  wie  man  denn  auch,  wie  A.  v.  Humboldt  5*) 
sagt,    in   der  heutigen   Stadt  Mexiko    für    gutes  Trinkwasser  Sorge 
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,  tes  in  seinem  ersten  Berichte  an  Kaiser  Karl  Y.  unter  Anderem 
Folgendes  über  die  sehr  bedeutenden  Wasserleitungen  der  alten  mexi- 
kanischen Stadt  Tenochtitlan  sagt  —  wir  iheilen  es  in  Koppe's  52) 
deutscher  TJebersetzung  mit  — :  „Längs  des  einen  der  in  die  Stadt 
führenden  Steindämme  laufen  zwei  Reihen  yon  Mörtelwerk,  jede  etwa 
zwei  Schritte  breit  xmd  eine  Mannslänge  hoch,  xmd  durch  eine  dersel- 
ben kommt  ein  Spring  sehr  guten  süssen  Wassers,  so  dick  wie  ein 
Mann  im  Leibe,  bis  mitten  in  die  Stadt,  und  Alle  bedienen  sich  des- 
selben und  trinkeii  es.  Die  andere  leere  Röhre  dient  nur,  wenn  die 
erstere  gereinigt  werden  muss;  alsdann  wird,  während  der  Reinigungs- 
zeit, in  ihr  das  Wasser  geleitet,  und  weil  dasselbe  bei  den  mit  Salz- 
wasser durchflossenen  Durchstichen  die  Brücken  zu  passiren  hat,  wird 
das  süsse  Wasser  in  Canälen  von  der  Dicke  eines  Ochsen  und  der 
jedesmaligen  Länge  besagter  Brücken  geleitet,  und  so  bedient  sich 
desselben  die  ganze  Stadt.  Man  fahrt  in  Kähnen  das  Wasser  zum 
Verkaufe  durch  alle  Strassen;  und  die  Art,  es  aus  den  Röhren  zu 
nehmen  ist  die,  dass  die  Kähne  sich  unter  die  Brücken  begeben,  wo 
jene  Canäle  sind,  und  oben  stehen  Leute,  welche  die  Kähne  befestigen." 

Ln  Jahre  1237  erhielt,  wie  uns  A.  Anderson  53)  erzählt,  die  Stadt 
London  einen  Schenkungsbrief  von  dem  Gutsherrn  des  damaligen  Dorfes 
Tybum,  worin  er  einige  Quellen  in  der  Nähe  seines  Gutes  jener  Stadt 
überlässt,  Quellen,  aus  denen  das  Wasser  durch  lederne  Röhren,  de- 
ren Weite  sechs  Zoll  betrug,  nach  London  gebracht  wurde.  Ln  Jahre 
1285  wurden  jene  Lederröhren  durch  solche  aus  Blei  ersetzt  und  die 
Wasserleitung  mit  Steinen  eingefasst.  Im  Jahre  1479  schon  wurde 
sie  ausgebessert  und  erweitert. 

Den  Wasserleitungen,  welchp  ausser  den  Römern  auch  Griechen, 
Araber,  Perser  sehr  wohl  anzulegen  verstanden,  sind  die  grossen  Ca-* 
nalsysteme  ähnlich,  welche  wir  in  China  und  Egypten  bewundem; 
ähnlich  nämlich  in  Bezug  auf  den  Zweck,  die  menschlichen  Wohnsitze 
mit  Wasser  zu  versorgen.  Chinesen  und  Egypter  haben  mit  den  Canä- 
len grossen  Nutzen  gestiftet;  sie  haben  nicht  nur  Menschen  und  Haus- 
thieren  Gelegenheit  gegeben,  sich  zu  tränken,  sondern  waren  auch 
darauf  bedacht,  den  Culturpflanzen  das  erforderliche  Wasser  zuzu- 
führen. 

La  neuerer  Zeit  beschrieb  Brandin  54)  die  Ueberreste  der  Was- 


62)    Koppe,  C.  W.,   Drei  Berichte  des  General -Kapitains  von  Neu-Spa- 
nieu  Don  Fernando  Cortes  an  Kaiser  Karl  V.  Berlin.  1834.  pag.  49u.fg. 

53)  Anderson,  A.,  Historische  und  chronologische  Geschichte  des  Han- 
dels.   A.  d.  Engl.    Riga.  1773—79.    Bd.  II.    pag.  70.  und  pag.  164  u.  fg. 

54)  Brandin,  Consid^rations  poliU-hisloriques  snr  le  ro^aume  de  Tunis. 
Paris.  1846.    pag.  47. 

Beleh ,  Nahnuigs.  und  GeniutmittoUciiiido.  Bd.  H.  Abtb.  1.  3 
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serleitongen  des  alten  Karthago  und  ihrer  Gistemen;  er  schildert  sie 
als  sehr  grossartig  und  sagt  nnter  Anderem:  ,,Ces  grandes  cistemes 
recevaient  Teau  du  gigantesque  aqueduc  de  Zaghroan,  qui  alimentait 
et  approvisionnait  Carthage." 

lieber  Wasserleitungen  in  der  Türkei  gab  mehrere  interessante 
Notizen  Prokesch  von  Osten  55). 

Im  Jahre  1126  wurde  im  ehenuJigen  Earthäuser-Kloster  zu  Lil^ 
liers  in  der  Grafschaft  Artois  der  erste  artesische  Brunnen  gegraben, 
und  von  dem  Namen  Artois  stammt  bekanntlich  die  Bezeichnung  ar- 
tesisch. Die  artesischen  Brunnen ,  welche  man  als  natürliche  Spring- 
brunnen bezeichnen  kann,  deren  Quelle  durch  Anbohren  in  verticaler 
Sichtung  erschlossen  wurde,  liefern  in  der  Begel  das  beste  und  rein- 
ste Trinkwasser;  leider  lassen  sie  sich  nur  nicht  an  allen  Orten  an- 
legen. —  Es  scheint,  als  ob  die  Chinesen  schon  seit  Jahrtausenden 
die  artesischen  Brunnen  gekannt  und  angelegt  hätten. 

Es  seien  uns  noch  einige  BemerkuDgen  zur  Geschichte  des  Wassers  er- 
laubt. H.  Kopp^)  hat  dieselbe  in  ihrer  chemischen  Seite  ziemlich  ausführ- 
lich entwickelt,  und  wir  nehmen  Gelegenheit,  auf  diese  ausgezeichnete  Dar- 
stellung zu  verweisen.  Man  betrachtete  das  Wasser  bis  in  die  neue  Zeit  als 
Element,  und  schon  die  Völker  des  Alterthums  haben  das  Dogma  von  der 
elementaren  Natur  des  Wassers  gelehrt  und  vertheidigt ;  man  erinnere  sich  der 
Lehren  des  Thaies  von  Milet,  des  Aristoteles  und  des  ersten  Buches  Mo- 
sis^"?).  Thaies  von  Milet,  ein  Zeitgenosse  Solon's,  geb.  640  v«  Chr.,  hielt 
das  Wasser  für  den  Alles  erzeugenden  und  Alles  wieder  in  sich  aufnehmenden 
Urstoff^S);  Thaies  wurde,  was  hier  nebenbei  bemerkt  sein  möge,  auch  dadurch 
bekannt,  dass  er  eine  Sonnenfinsterniss  vorhersagte  (im  Jahre  601  v.  Chr.), 
welche  durch  ihren  Eintritt  einen  Krieg  zwischen  den  Lydiem  und  Modem 
(unter  Alyattes  und  Kyaxares)  beendigte:  die  plötzlich  eintretende  Fin- 
sterniss  setzte  die  kämpfenden  Partheien  in  grosse  Bestürzung  und  machte  sie 
zum  Frieden  geneigt  ^}.  —  Man  vindicirte  dem  Wasser  die  Eigenschaft,  sich 
in  Erde  verwandeln  zu  können ;  man  sieht  den  Bergkrystall  als  eine  Metamor- 
phose des  Wassers  unter  Einfluss  des  himmlischen  Feuers  an  (Diodor  von 
Sicilien).    Plinius  der  Jüngere;   Seneca  der  Jüngere;    Isidorus  von  Se- 
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yillaM),  welcher  im  mtbenten  Jahrhundert  lebte;  —  diese  Alle  glauben  an 
die  Verwandlung  des  Wassere  in  Erde.  Der  grosse  Chemiker  und  Mineralog 
des  seohssehnten  Jahrhunderts:  Agricola,  tritt  suerst  dem  Dogma  von  der 
Verwandlung  des  Wassers  in  Erde  entgegen;  er  fand  namentlich  in  den  Al- 
chimisten dieses  SäcuFums  grosse  Gegner,  indem  unter  ihnen  der  Glaube  an 
jene  Metamorphose  des  Wassers  sehr  verbreitet  war;  und  selbst  noch  Tor 
hundert  Jahren  wollte  der  Rosenkreuser,  Hofrath  Schmid  in  Jena,  vor  den 
Augen  des  Apothekers  Cappel  in  Kopenhagen  ein  Weinglas  toU  Wasser  mit 
Hülfe  einiger  Tropfen  einer  gewissen  Flüssigkeit  in  Krystall  yerwandelt  ha- 
ben, der  am  Steine  Funken  gab  (Koppel)).  Boyle,  Borrichius,  Boer- 
have,  C.  J.  Geoffroy,  Eller,  Pott,  Marggraf,  Leidenfrost  glaub- 
ten mehr  oder  weniger  fest  an  die  Umänderung  des  Wassers  in  Erde,  und 
erst  Le  Roy,  ganz  besonders  aber  Lavoisier  machten  das  Dogma  yon  der 
Mutation  su  Schanden.  —  Schon  Boyle  iweifelt  an  der  einfachen  Natur  des 
Wassers;  aber  erst  Cayendish  und  Layoisier  erkannten  die  Bestandtheile 
des  Wassers. 


Thier-  and  Pflanseninllch« 

Lac  ethicis  sanum  caprinum,  post  camelinum, 
Ac  nutritivum  plus  omnibus  est  asininum: 
Plus  nutritivum  vaccinum  sit  et  ovinum. 
Si  febriat,  caput  et  doleat,  non  est  bene  sanum. 
(Regim.  sanit.  Saiemi.) 

Man  yerbindet  mit  dem  Worte  Milch  stets  den  Begriff  der  Thier- 
milch;  eigentlich  besteht  der  Begriff  der  Milch  aas  zy^ei  imtergeord- 
neten  Begriffen:  y^flanzenmilch^'  und  ^^Thiermilch'^  Milch  kaim  man 
im  Allgemeinen  eine  jede  Flüssigkeit  nennen^  welche  weiss  von  Farbe 
ist,  und  diese  Eigenschaft  festen  Körpern  yerdankt,  welche  in  dem 
farblosen  Serum  suspendirt  sind.  Man  spricht  von  Milchsäften  der 
Pflanzen y  von  milchartigen  Flüssigkeiten ,  und  alle  diese  sind,  halten 
wir  an  dem  von  uns  aufgestellten  Begriffe  fest,  in  allen  Fällen  Milch. 
Einige  dieser  Säfte  weiden  als  Nahrungsmittel  benutzt;  wir  erinnern 
an  die  Gocosmilch;  an  die  Milch  des  von  A.  y.  Humboldt  i)  be- 
schriebenen Arbol  de  leche  in  Süd- Amerika;  an  die  Milch  der  Man- 
deln und  verschiedener  Samen,  von  welcher  man  nicht  nur  diäteti- 
schen,  sondern  auch  therapeutischen  Gebrauch  macht.    "Wir  werden 


M)  S.  Isidori,  Hispalensis  episcopi,  Opera  omnia.  Denuo  oorrecta  et 
aucU  reoensente  Faustino  Arevalo.  Romae.  1797-1803.  4.  Bd.  lY. 
pag.  120  u.  fg. 

«)    Kopp  a.  a.  O.    Bd.  III.    pag.  264. 

1}  Humboldt,  A«  y«,  und  A.  Bonpland,  Reise  in  die  Aequinoctial« 
Gegenden  des  neuen  Continents.  Stuttgart  u.  Tübingen.  1815--32.  Bd.  IlL 
pag.  180  u.  fg.    Bd.  V.  pag.  876  u.  fg. 
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unter  der  Bezeiohnung  Milch  stets  die  Thiermiloh  verstehen,  da  diese 
als  Nahrungsmittel  die  gewöhnlichste  ist. 

Nicht  alle  Völker  gemessen  Milch,  nicht  alle  gemessen  sie  so 
unbeschränkt  wie  wir  Europäer ;  die  Chinesen  machen  keinen  Gebrauch 
von  diesem  Nahrungsmittel,  die  Hottentotten  gestatten  ihren  Weibern 
nicht,  Milch  zu  trinken  (Kolbe^)),  Einige  Völker  sind  noch  weit 
mehr  als  wir  darauf  angewiesen,  Milch  zu  gemessen;  so  die  Hirten- 
und  Bergvölker.  Bei  den  TJreinwohnem  Nord-Amerika's  war  es  Sitte, 
dass  Mütter,  deren  Kinder  in  zartem  Alter  starben,  von  Zeit  zu  Zeit 
Milch  aus  ihren  Brüsten  nahmen  und  in  das  Grab  des  Kindes  oder 
in's  Feuer  spritzten,  um  damit  für  das  Verstorbene  zu  opfern  s).  Auch 
bei  anderen  Völkern  sehen  wir  Milchopfer.  —  Auf  der  Insel  Is- 
land bediente  man  «ich  der  Kuhmilch  als  solcher  nur  zu  arzneiliohen 
Zwecken,  während  die  Molken  das  allgemeine  Getränk  bildeten.  Fri- 
sche Kuhmilch  ganz  sonderlich  diente  den  Kranken  als  Labungsmit- 
tel 4).  —  Auch  im  Alterthume  war  die  Milch  Nahrungsmittel;  indes- 
sen wurde  sie  auch  noch  zu  mehreren  anderen  Zwecken  benutzt,  wie 
uns  auch  Juvenal  ^)  erzählt: 

Unaasstehlicher  nichU,  wie  ein  Weib  mit  erklecklichem  Reichthum 
Scheusslich  indessen  su  sehn  und  l&cherlich  schwillt  ihr  das  Antlits 
Unter  der  Masse  des  Brods,  auch  fettiges  Zeug  Poppea's  ^) 
Duftet  von  ihm  und  yerklebt  so  die  Lippen  des  armen  Gemahles: 
Rein  erst  geht  zu  dem  Buhlen  sie  hin.    Wann  will  sie  zu  Hause 
Schön  sein?    Buhlen  allein  sind  Salben  von  Narden  bereitet; 
Ihnen  nur  wird  es  gekauft,  was,  schmächtige  Inder,  ihr  herschickt. 
Endlich  befreit  sie  's  Gesicht  und  entfernet  das  frühere  Tflnchwerk: 
Wird  allmällg  erkannt,  und  mit  der  Milch  l&sst  sie  sich  bähen. 
Die  stets  frisch  zu  besitzen  sie  mitschleppt  Eselsbegleitung, 
Würde  verbannt  sie  geschickt  zum  Hyperboreischen  Pole. 
Was  man  jedoch  mit  so  vielen  veränderten  Mitteln  bekleistert, 
Was  man  da  bäht  und  was  vom  gehörig  gekochten  und  nassen 
Weizmehl  Klumpen  empfängt,  wird's  Antlitz  oder  Geschwür  sein? 

Milch  und  Honig  waren  die  vornehmsten  Speisen  der  Alten,  wie 
sie  es  auch  noch  jetzt  bei  den  Arabern,  sonderlich  den  Beduinen  sind. 


2)    Kolbe,  F.,   Capum  bonae  spei  hodiemum.     Nürnberg.  1719.    fol. 
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Durch  üeberfloss  an  lifiloh  tmd  Honig,  heiest  ee  bei  Ro Benmüller  ^)^ 
bezeichneten  nicht  nur  die  Hebräer,  sondern  auch  Römer  tmd  Grie- 
chen die  höchste  Annehmlichkeit  nnd  Fmchtbarkeii  —  ,,XJnd  bin  her- 
niederge&hren,.  dass  ich  sie  errette  von  der  Egypter  Hand,  nnd  sie 
aosfnhre  ans  diesem  Lande,  in  ein  gat  nnd  weit  Land,  darinnen 
Milch  nnd  Honig  fliesset;  nämlich  an  den  Ort  der  Kananiter, 
Hethiter,  Amoriter,  Pheresiter,  Heviter  und  Jebusiteir  8)/' 

Riog9  um  Bäche  toq  Milch,  rings  walleten  Biche  von  Nektar; 
Rings  auch  tröpfelte  gelb  aus  grünender  Eiche  der  Honig. 

(Ovid.«)). 
Es  strömt  von  Milch  das  Land, 
Es  strömt  Ton  Wein,  strömt  Ton  der  Bienen 
Nektar. 

(Euripides  lO). 

Der  Milchhandel  wird  auf  verschiedene  Weise  betrieben;  wäh- 
rend bei  uns  die  Milch  als  solche  zu  Markte  gebracht  wird,  führt 
man,  wie  der  alte  Rauwolf  ^i)  von  Aleppo  erzählt,  andere  Reisende 
Yon  anderen  Städten  des  Orients  angeben,  und  t.  Eotzebue  ^'^)  von 
Neapel  sagt,  täglich  milchende  Eühe  oder  Ziegen  in  die  %adt  und 
melket  jedem  Käufer  das  gewünschte  Milchquantom.  Auf  diese  Weise 
darf  man  keine  Verfälschung  der  Milch  gewärtigen. 

Die  Milch  ist  der  ürstoff  einer  unzähligen  Menge  von  Speisen 
und  vieler  Getränke;  man  denke  an  das  unabsehbare  Heer  der  Milch- 
und  Mehlspeisen  unserer  modernen  Kochbücher,  an  Kaffee,  Thee  imd 
Chocolade,  Milchpunsch,  an  den  Milchbranntwein  der  Kalmücken,  an 
den  Kumiss  der  Tartaren,  an  den  Parschtsch  der  Polen  und  Russen. 
In  unendlich  grösserer  Menge  wird  im  Allgemeinen  die  Milch  als 
solche,  wie  femer  zur  Rahm-,  Butter-  und  Käsebereitung  angewendet 
Wir  wollen  den  ungeheuren  Milchverbrauch  bei  den  civilisirten  Völ- 
kern nur  durch  einige  wenige  statistische  Angaben  beleuchten.    Berg- 


7)  RosenmfiUer,  E.  F.  K. ,  Das  alte  und  neue  Morgenland.  Leipsig* 
1818-20.    Bd.  I.    pag.  263. 

B)    2.  Buch  Mo  Bis.    Cap.  III.  8. 

9)    Ovidii  Nasonis,  Metamorphoseon.    I.  111.  112. 

Flumina  jam  laotis,  jan  flomina  nectaria  ibant ; 
Flavaque  de  vtridi  stiUabant  ilioe  mella. 

^^)    Euripidi8,  Fabulae.    Baoohae;  Vers  142. 

11)  Ranwolf,  L. ,  Beschreibung  dar  Reyss,  so  er  vor  dieser  seit  gegen 
Auffgang  in  die  Morgenländer,  etc.  etc.  selbst  vollbracht.  Frankfurt  a.  M. 
1582.    Theil  I.    pag.  102. 

1^  Kotsebue,  Erinnerung  von  einer  Beise  nach  Rom.  Berlin.  1805. 
piig.  244. 
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haus  13)  nimmt  an,  dass  alle  Eühe  Europa's  jährlich  droa  dreiimd- 
aohtzi^usend  und  vierzig  Mülionen  prensaischer  Quart  Milch  liefern. 
Nach  Ghevallier  1^)  kommen  in  Paris  mit  der  Nordbahn  allein  täg- 
lich fnnfandsiebenzigtausend  Litres  Milch  an;  es  existiren  in  Paris  ein* 
hundertondzwanzig  eigene  Milchverkäufer,  von  denen  zwei  der  bedeu- 
tendsten täglich  zwanzigtausend,  einer  über  zehntausend,  sechs  fünf- 
tausend und  ungefähr  vierzig  zweitausend  Litres  absetzen.  Nach 
Champouillon  verbraucht  man  in  Paris  täglich  dreimalhunderttau- 
send  Litres  Milch. 

'  Was  ist  nun  die  Thiermilch,  und  woraus  besteht  sie?  Die  Milch 
ist  das  Beeret  der  den  Säugethieren  eigenthümlichen  Brustdrüsen.  Mit 
wenigen  Ausnahmen  wird  sie  nur  in  den  Brustdrüsen  weiblicher  In- 
dividuen producirt;  Schlossberger  hat  die  Müch  eines  Bockes  ana- 
lysirt  und  Hess  durch  Hauff  >5)  die  sogenannte  Hexenmilch, 
d.  i.  die  Milch  aus  den  Brustdrüsen  Neugebomer,  untersuchen;  die 
Booksmilch  kam  mit  der  gewöhnlichen  Ziegenmilch  überein,  und 
die  Hexenmilch  enthielt  in  hundert  Theilen:  Wasser  96,75;  Fett  0,82; 
Asche  0,05;  Casem,  Zucker  und  Extractivmaterien  2,83  Theile.  — 
Das  specifische  Gewicht  der  Milch  ist  verschieden  je  nach  der  Qua- 
lität di^er ;  Simon  i^)  fand  es  für  die  Menschenmilch  1,032, 
während  Scherer  "7)  angibt,  dass  es  zwischen  1,018  und  1,045^ 
schwanke;  das  specifische  Grewicht  der  Ziegenmilch  ist  1,028  bis 
1,036.  Je  nach  dem  Thiere,  von  welchem  die  Milch  abstammt  und 
je  jiach  ihrer  besonderen  Qualität  ist  sie  entweder  rein  weiss  oder 
bläulich  weiss  oder  gelblich  gefärbt;  ist  sie  entweder  geruchlos,  oder 
verdankt  flüchtigen  Fettsäuren  einen  eigenthündichen  Geruch,  so  die 
Ziegenmilch;  sie  reagirt  entweder  gar  nicht  auf  Pflanzenfarben,  oder 
sie  reagirt  sauer  oder  alkalisch.  Th^nard  ist  der  Entdecker  der 
sauren  Reaction  der  Milch.  Löseke  >8)  gibt  an,  dass  die  Milch  von 
Löwen   und   anderen  fleischfressenden    Thieren   nicht    sauer    werde; 


13)  Berghaus,  H.,  Allgemeine  Länder-  and  Völkerkunde.  Stuttgart 
1887-46.    Bd.  III.    pag.  506. 

14}  Annales  d'hygiäne  publique.  1856.  Octobre.  —  Ganstatt,  Jahres- 
bericht für  1856.     Bd.  VII.    pag.  76  u.  fg. 

15)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  87.  pag.  324  u.  ig.  -- 
Chem.-Pharmaceut  Centr.-Blatt.     1854.    pag.  836. 

16)  Simon,  J.  F.,  Die  Frauenmilch,  nach  ihrem  chemisohen  und  phy- 
■inlniniifihfin  VarhaltAn  dAnrastellt.     Berlin.  1838.  8. 
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Fnng  '9)  beobachtete  eine  Hündin,  welche,  wenn  sie  mit  Yegetabilien 
gefdttert  wurde,  eine  leicht  sauer  werdende  und  spontan  gerinnende, 
wenn  man  sie  dagegen  mit  Fleisch  fütterte,  eine  alkalische,  nicht  von 
selbst  gerinnende  Milch  gab. 

Im  Folgenden  werden  wir  an  die  Beantwortung  des  zweiten  Thei- 
les  obiger  Frage,  woraus  die  Milch  bestehe,  schreiten.  Die  Bestand- 
theile  der  Milch  sind  nicht  nur  chemischer,  sondern  auch  morphotischer 
Natur,  und  es  sind  dieselben  in  firüheren  Zeiten  durch  C.  Fr.  Schele  ^% 
Geanty,  J.  Veratti,  F.  Maderna  21),  Fourcroy  und  Vauque- 
lin"),  Bouillon  -  Lagrange  33)  und  Hermbstädt,  Voltelen, 
Spielmann,  Th^nard  erforscht  worden.  Vor  diesen  Gelehrten  ha- 
ben sich  mit  Untersuchungen  über  die  Milch  beschäftigt  Hall  er, 
Geoffroy,  BaumÄ,  Macquer,  Fantaleon  de  Vercellis  ä*),  Vi- 
centius  35),  H.  A.  Eugubius  *»),  Conrad  Gessner«'),  J.  Visce- 
rus  (Beyer)  28),  A.  Libavius^»),  J.  C.  Baricellus  30),  J.  Nar- 
dius^O»  van  der  Linden  32),  M.  Hoff  mann  33),  F.  Palliverius34), 


19)  Pereira,  J.,  Handbuch  der  Heilmittellehre.  Von  R«  Buchhejm. 
Leipzig.  1846—48.    Bd.  I.    pag.  68. 

20}  Neue  Abhandlungen  der  Königl.  Schwed.  Akademie.  B.  I.  pag. 
100  u.  fg. 

)i}     Qötting.  gelehrte  Anzeigen.     1795.    pag.  1044. 

22)  Gehlen's  Neues  allgemeines  Journal  der  Chemie.  Bd.  III.  pag. 
456  u.  fg. 

33)    Gehlen,  a.  a.  0.    Bd.  IV.    pag.  560  u.  fg. 

24)  Pantaleon  de  Vercellis,  Summa  lacticiniorum  et  tractatus  varii 
de  butyro,  de  oaseorum  variarum  gentium  differentia  et  facultate.  Taurini. 
1477.    Fol. 

25)  Vicentius  (burgundischer  Dominikaner,  Bischof  zu  Beauvius,  lebte 
im  13.  Jahrhundert),  Speculum  quadruples  naturale,  doctrinale,  morale  histo- 
riale.  (4  oolossale  Foliobftnde.  Die  Strassburger  Ausgabe  —  1473  bis  1476 
—  besteht  aus  sieben  Bänden.) 

26)  Hieronymus  Acoorambonius  Eugubius,  Tractatus  de  lacte.  Vene- 
tiis.  1536.  4. 

27)  Conradus  0 essner,  Libellus  de  lacte  et  operibus  lactariis.  Ti- 
gmri.  1543.  8. 

28)  Viscerus,  Dissertatio  de  lacte.    Tubingae.  1586.  4. 

2i)  Libavius,  A.^  Dissertatio  physioa,  lactis  contemplatio  etc.  Co« 
bürg.  1610.  4. 

30)  Barieellus,  J.  C,  De  laotis,  seri  et  butyri  facnltatibus  et  usu. 
Neapoli.  1603.  4. 

31)  Nardii,  J. ,  Lactis  physica  analysis.    Florontae.  1634.  4. 

33)    Tan  der  Linden,  A.  J.,  De  lacte  dissertatio.    Groningae.  1655.  4. 

33)  Hoffmann,  M.,  De  naturali  et  praetematurali  lactis  constitutione. 
Altorfae.  1662.  12. 

34)  PalliverittSi  F.,  De  vera  lactiB  genesi  et  usu.    Genevae.  1663.  4. 


Digitized  by  VjOOQIC 


40  MUoh. 

W.  C.  Kueffer^ft),  S.  Hottinger  3«),  D.  ßluim  3T),  J.  Colom- 
hier  88),  8.  Perris  8»),  Royssou,  Virey  4«),  A.  Parmentier  nnd 
N.  Deyeux^')  u.  A.  m. 

Handeln  wir  zunächst  von  den  Fonnelementen  der  MQch.  Diese 
sind  die  Milchkörperchen  oder  Milchkügelchen,  die  Colostrnm- 
körperchen,  Schleimkörperchen  und  Epithelialzellen ,  Blutkügelohen, 
Fibrincoagula,  Schinunelpflanzen  und  Infusionsthiere ;  die  normale  Milch 
lässt  sich  betrachten  als  eine  Emulsion,  bestehend  aus  dem  klaren 
Milchserum 9  in  welchem  die  Milchkörperchen,  durch  einige  Wochen 
lang  nach  dem  Gebären  auch  die  Colostrumkörperchen  vertheilt  sind; 
die  übrigen  der  oben  genannten  mikroskopischen  Elemente  sind  Be- 
standiheile  pathologisch  veränderter  Milch.  Die  Milchkörperchen  be- 
kunden in  der  Regel  einen  Durchmesser  von  0,0012  bis  0,0038  pari- 
ser Linien**);  He  nie  beobachtete  Milchkügelchen ,  deren  Diameter 
0,014,  und  Raspail  und  Donn^  nahmen  solche  wahr,  deren  Durdi- 
messer  0,044  Linien  betrug.  He  nie  fand  den  Diameter  der  Colo- 
strumkörperchen im  Mittel  gleich  0,0063  bis  0,00232  Linien;  nach 
H.  Nasse  beträgt  er  0,005  bis  0,01  Linien.  Da  es  uns  keineswegs 
zugemuthet  werden  kann,  eine  anatomisch  mikroskopische  Darstellung 
der  Milchkörperchen  zu  liefern,  so  begnügen  wir  uns  damit,  anzufüh- 
ren, dass  fragliche  Körperchen  aus  Hüllenmembranen  bestehen,  welche 
Fetttröpfchen  in  sich  schliessen;  Mitscherlich,  Henle  43)  und  Mo- 
leschott haben  die  Wahrheit  des  eben  Ausgesprochenen  bewiesen. 
Aus  neueren  Untersuchungen  Mole  sehe  tfs  44)  über  das  Colostrum 
ergeben  sich  die  folgenden  Resultate.    Im  Colostrum,  so  vor  der  Ge- 


35)  KuefTeri  W.  C,  De  lacte.    Argentorati.    1672.  4. 

36)  Hottinger,  S.,  Dies,  de  lacte.    Tiguri.  1704.  4. 

37)  Sluimy  D.,  Dias,  de  lacte.     Lugduni  Batavorum.  1716.  4. 

38)  Colombier,   J. ,   Abhandlung  von  der  Milch,    als  Nahruhgs- und 
Annei-Mittel.    Leipzig.  1785.  8. 

39)  Ferris,  S.,  A  dissertation  on  milk.    Edinburgh.  1780.  8. 
^)  Journal  der  Pharmacie.    Paris.  1799.    No.  6. 

41)  Parmentier,  A. ,    et  N.  Deyeux,  Precis  d'experiences  et  .obser- 
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bnrt  gemolken,  dnd  mehr  kleme  Eügelchen  enthalten  als  in  dem  nach 
der  Gebart  gemolkenen.  In  den  ersten  drei  Tagen  nach  der  Gebart 
nimmt  die  Zahl  der  grössten  Mflchkörperchen  im  Verhaltniss  zn  den 
kleinsten  bedeatend  ab.  Kach  der  Gebart  vermehren  sich  im  Colo* 
Strom  die  Milchkörperchen  am  ein  Bedeutendes;  am  sechsten  Tage 
nach  der  Gebart  haben  die  Colostramkörperchen  an  Zahl  bedeutend 
abgenommen y  ohne  desshalb  am  zwölften  Tage  ganz  zu  fehlen.  Ho- 
leschott fand  aach,  was  hier  nur  nebenbei  bemerkt  sei,  dass  das 
Fett  der  Milchkörperchen  den  Alkalien  in  sehr  auffallender  Weise 
Widerstand  leistet;  dass  die  Wände  der  mit  Milchkügelchen  gefüllten 
Epitheliumzellen  darch  Salpetersäure  und  Aetzammoniak  schwach  gelb- 
lich gefiirbt  werden,  und  in  Essigsäure  und  Aetzkali  leichter  löslich 
sind  als  es  sonst  bei  FflasterepitheUen  der  Fall  ist;  dass  den  Milch- 
körperchen eine  selbständige  organisirte  HüUe  zukonmit,  welche  sehr 
zart  ist;  dass  Aether  das  Fett  aus  den  Milchkörperchen  auch  durch 
die  organisirte  Hülle  hindurch  endosmotisch  auszieht,  wozu  aber  viel 
Zeit  und  sonstige  günstige  Bedingungen  erforderlich.  —  Fraas  ^^) 
fand  in  der  MUch  zweier  jungen,  zum  ersten  Male  trächtigen  Kühe 
bereits  hundert  Tage  vor  dem  Grebären  zahlreiche  Colostramkugeln, 
und  die  Flüssigkeit  war  sehr  reich  an  einer  dem  Albumin  äusserst 
ähnlichen  Caseinmodification,  durch  Lab  aber  nicht  gerinnbar.  Das 
Euhcolostrum  reagirt  schwach  sauer  und  geht  schnell  in  Milchsäure- 
gährung  über,  woran  der  grosse  Albumingehalt  Schuld  tragen  soll. 
Jener  Forscher  erzählt  auch  einige  Fälle  von  ziemlich  reichlicher 
Milchsecretion,  ohne  dass  Begattung  vorangegangen,  ja  eine  solche 
jungfräuliche  Kuh  soll  täglich  acht  Maass  geliefert  haben.  —  Die 
Milchkörperchen  wurden  zuerst  von  Leeuwenhoek^«)  beschrieben, 
und  er  sagte,  sie  seien  ein  Sechstel  so  gross  als  Blutkörperchen;  Tre- 
viranus^^  hielt  sie  für  Fettkügelchen,   und  Ernst  Heinrich  Weber 


45)  Virchow,  Arohiv  f&r  pathologische  Anatomie  und  Physiologie  und 
für  kHnische  Medioin.    Bd.  VU.    (Berlin.  1854.)    pag.  317. 

46)  Leeuwenhoek,  A.  a,  Arcana  naturae  delecta.  Lugdoni  BataTorum. 
1722.  4.  pag.  12.  Leeuwenhoek  sagtt  ,,Hi8  a  me  obsenratis  sumsi  quoque 
lao  atfeo  reoens  ac  calidum  ac  ex  yaoca  emolsum  erat,  id  quoque  indidi  tabu- 
lis  yitreis,  ut  viderem,  num  quoque  in  illo  aliqui  fieret  coagulatio,  sed  eam 
hie  animadyertere  non  potui;  interim  quidem  vidi  multot  globuloT,  similis 
seztae  parti  globuli  sanguinei,  et  etiam  aliot,  quorum  bini,  temi  aut  quatemi 
•e  invicem  modo  attingabant,  fundum  versus  desoendere,  et  multoe  variae, 
magnitudinis  globalos  in  superficie  fluitantes,  inter  quos  posteriores,  adipem 
sive  butymm  esse  judicabam.<< 

47)  Treviranus,  0.  R.  et  L.  C. ,  Vermischte  Schiiften  anatomischen 
und  physiologischen  Inhalte.    Qöttingen.  1816.  4.    Bd.  L    pag.  121. 
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glaubte,  sie  seien  aus  Eäse  und  Fett  zusammengesetzt.  H.  Nasse  48) 
unterschied  Oel-  und  Bahmkügelchen,  durch  facettirtes  Aussehen  cha- 
raktensirt;  sie  entstehen  ihm  erst  ausserhalb  der  Brustdrüse  durch 
Umwandlung  der  Milchkörperchen  in  Folge  des  Luftzutritts.  —  Die 
Colostrumkörperchen  wurden  von  Donn^49)  entdeckt,  der  sie  Corps 
granuleux  nannte;  es  haben  sich  mit  ihrer  Untersuchung  H.  Nasse, 
J.  Henle,  F.  Simon,  L.  Güterbock  u.  A.  beschäftigt.  Donnö 
hält  dafür,  es  bestehen  die  Colostrumkörperchen  aus  Fett  und  einem 
eigenthümlichen  schleimartigen  Stoffe. 

Die  ßesultate  der  älteren  Milchanalysen,  sowie  die  verschiedenen 
Ansichten  über  die  chemische  Constitution  der  Milch,  insofern  sie  die 
geistigen  Produkte  von  Gelehrten  vergangener  Jahrhunderte  sind  und 
von  den  heutigen  Anschauungen  differiren,  können  an  diesem  Orte  für 
uns  wenig  Interesse  haben,  und  wir  gehen  —  nach  beispielsweiser 
Angabe  der  Ansicht  Boerhaave's  —  sogleich  zur  Besprechung  des 
wirklichen  chemischen  Sachverhalts  über.  Boerhaave^)  lässt  die 
Milch  „aus  dem  Milchsafte  und  anderen  gelinden  Feuchtigkeiten  der 
Mutter^'  bestehen,  welche  Stoffe  „durch  die  Bewegung  mit  einander 
sind  verbunden  worden". 

Die  chejnischen  Bestandtheile  der  normalen  MUch  sind  Wasser, 
Butter,  Eäsestoff,  Milchzucker,  Salze  und  extractive  Materien;  die 
quantitativen  Verhältnisse  dieser  Constituenten  werden  die  folgenden 
Zeilen  anschaulich  machen. 

Henry  und  Chevallier  5i)  untersuchten  mehrere  Milchsorten 
und  fanden  dieselben  in  hundert  Theilen  zusammengesetzt  aus: 


Knlunilch 

EfalimUch 

Meniohen- 
mUoh 

ZiegenmUoh 

SohAftoUoh 

Wasser 

87,02 

91,66 

87,98 

86,80 

85,62 

Käse 

4,48 

1,82 

1,52 

4,02 

4,50 

Butter 

3,13 

0,11 

3,5Ö 

3,32 

4,20 

Salze 

4,77 

6,08 

6,50 

5,28 

5,00 

Milchsucker 

0,60 

0,34 

0,4Ö 

0,58 

0,68 

100,00' 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Feste  Bestandtheile 

12,98 

_  8,36 

13,00 

13,20 

14,38 

48)  Maller,  J.,  Archiv  für  Anatomie,  Physiologie  und  wiisentohaftliche 
Medicin«    (Berlin.)    1840.    pag.  260. 

49)  Donn6,  A. ,    Da  lait  et  en  particulier  de  celui  des  nourioes.    Paris. 
1837.  8.    pag.  22. 

50)  Boerhave,  H.,  Physiologie.    Von  J.  P.  Eberhard.  Halle.  1754.  8. 
pag.  1113. 

51)  Journal  de  Pharmacie.    T.  XXV.    pag.  340. 
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Yernois  und  Beoquerel^')  fanden: 


MtoMhen- 

KnhmUch 

EieU. 

Ziegen- 

StQten- 

SchAf- 

miloh 

mUoh 

mUch 

mUch 

milch 

Wasser 

889,08 

864,00 

890,00 

844,00 

904,00 

832,00 

Zucker 

43,64 

38.00 

50,00 

36,91 

32,76 

39,40 

CaseiQ  0.  Extractivstoffe 

39,24 

öö,16 

35,65 

55,10 

33,35 

69,78 

Butter 

26,66 

36,12 

18,65 

56,87 

24,36 

51,30 

Die  beiden  Forscher  fanden  in  normaler  Menschenmilch  1^8  Salze 
(Asche)  und  deren  specifisohes  Gewicht  gleich  1,032.  Vernois  und 
Becquerel  ^)  geben  femer  an,  dass  die  Milch  der  Mütter  im  Alter 
zwischen  fonfzehn  und  zwanzig  Jahren  mehr  feste  Bestandtheile  ent- 
halt als  die  jener  im  Lebensalter  zwischen  dreissig  und  vierzig  Jah- 
ren. Im  Colostrum  ist  der  Buttergehalt  grösser.  Die  Zusanmiensetzung 
der  Milch  bleibt  nach  jenen  Chemikern  bei  schwa!bher  Constitution 
fast  normal;  bei  starker  hingegen  nehmen  die  festen  Bestandtheile  ab. 
Die  Milch  von  Weibern  mit  schwarzen  (oder  überhaupt  dunklen)  Haa- 
ren ist  besser  als  die  von  Blondinen.  Bei  mittelmässiger  Nahrung  wird 
die  Milch  wässerig ,  namentlich  yermindem  sich  darin  Käsestoflf  und 
Butter. 

Weber  54)  fand  in  hundert  Theilen  der  Asche  der  Kuhmilch:  Chlorka- 
lium  9,94,  Chlornatrium  16,23,  Kali  23,77,  Xalk  17,31,  Magnesia  1,90,  £i- 
senozyd  0,30,  Phosphors&ure  29,11,  Schwefelsäure  1,15,  Kieselsäure  0,0d  Theile. 

Schon  vor  Yernois  und  Becquerel  hat  man  Unterschiede  zwi- 
schen der  Milch  der  Brünetten  und  der  Blondinen  nachgewiesen; 
L'H^retier  ^^)  nahm  wahr^  dass  die  Milch  der  Brünetten  reicher  an 
Fett  und  den  anderen  organischen  Bestandtheilen  sei;  er  untersuchte 
die  Milch  zweier  jungen  Weiber  und  fand  in  der  der  brünetten 
Frauensperson:  Casem  1,62  und  1,70 o/o,  Milchzucker  7,12  bis  7,00 o/q; 
und  in  der  Milch  der  Blondine:  1,00  und  0,95%  CaseYn,  5,85  bis 
6,40  Milchzucker. 

Beschäftigen  wir  uns  zunächst  etwas  naher  mit  der  Xuhmilch, 
welche  in  unseren  Breiten  mehr  als  jede  andere  Milch  als  Nahrungs- 
mittel dient  Nach  Zennek  ^)  liefern  vier-'  bis  siebenjährige  Kühe 
die  beste  Milch,  und  zwar  ist  diese  von  vorzüglichster  Qualität  vom 
Ende  des  ersten  bis  zu  Ende  des  dritten  oder  vierten  Monats  nach 


S3)    Vernoit  et  Becquerel,  Du  lait  ehes  la  femme.    Paris.  1853. 

53)  Comptes  rendus.  ,  T.  36,  pag.  187  u.  fg.  —  Chem.  pharmaceut  Cen- 
tral-Blatt  für  1853.    pag.  180  u.  fg. 

^)  Poggendorff,  J.  C,  Annalen  der  Physik  jund  Chemie.  Bd.  81. 
pag.  412. 

^)    L'H6retier,  TraiU  de  Chimie  pathologique.  Paris.  1842.    pag.  681. 

5«)    Canstatt,  Jahresbericht  für  1851.    Bd.  VII.    pag.  27  u.  fg. 
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dem  Grebären;  sie  ist  sehr  gat,  wenn  die  Thiere  Gras  firessen;  die 
Ernahrong  der  Eühe  mit  Hen  und  Kuben  liefert  weniger  gute  Milch. 
In  heissen  Ländern  und  bei  trockener  Jahreszeit  geben  die  £ühe  bes- 
sere Milch  als  unter  umgekehrten  Verhältnissen;  und  es  ist  die  Mor- 
genmilch Ton,  vorzüglicherer  Qualität  als  die  des  Abends. 

Vor  mehr  als  zwanzig  Jahren  machten  Chevalier  und  Henry«) 
Untersuchungen  über  die  Milch  der  Eühe  und  auch  der  Eselinnen  $ 
sie  fanden,  dass  feuchte  Nahrung  im  Allg^neinen  bessere,  concentrir- 
tere  Milch  gibt,  als  trockene;  dass  die  Veränderung  der  Zusammen- 
setzung der  Milch  unter  dem  Einflüsse  der  Ifahmngsmittel  erst  nach 
zehn  Tagen  bemerklich  wird,  dass  endlich  viele  Arzeneien  in  die  Milch 
übergehen.  Moleschott^)  gibt  an,  dass  Golostnim  und  Milch  von 
Kühen  bei  Btallfutter  auch  dann  sauer  reagiren,  wenn  sie  eben  erst 
gemolken  sind.  Das  Colostrum  der  Eühe  enthält  neben  Käsestoff  und 
Milchzucker  durch  neun  Tage  lang  nach  dem  Kalben  eine  bedeutende 
Menge  Eiweiss,  welches  in  Spuren  selbst  noch  am  dreizehnten  Tage 
nach  der  Geburt  auftritt.  Ifach  La  Billardi^re'^)  enthielt  dieMUoh 
von  Kühen,  welche  an  knotiger  Lungensucht  litten,  siebenmal  mehr 
phosphorsauren  Kalk  als  gewöhnliche  Milch,  und  es  soll  ihr  Grenuss 
Scropheln  hervorgebracht  haben.  Der  erste  Theil  der  Angabe  La 
Billardiere's  wird  durch  die  Untersuchungen  vonDupuy  bestätigt. 
Berzelius^<^)  untersuchte  die  abgerahmte  Milch  und  den  Bahm, 
jedes  für  sich;  er  fand  das  spedfische  Gewicht  der  ganzen  Kuhmilch 
gleich  1,030,  das  der  abgerahmten  Müch  (bei  15»  B.)  gleich  1,0348 
und  das  des  Bahms  zu  1,0244.     Die  abgerahmte  Milch  bestand  auss 

Wasser 92,875 

Casein,  durch  Butterfett  verunreinigt,       .        .      2,600 

Milchzucker     .       '.       • 3,500 

Alkoholextract,  Milchsäure  und  ihre  Salze       .      0,600 

Fhosphorsaure  Alkalien 0,025 

Kalkphosphat,  freie  Kalkerde  m  Verbindung  mit 

Casein,  Talkerde  und  Spuren  von  Eisenöxyd      0,230 
Die  Analyse  des  Bahms  ergab:    Butterfett,  durch  Schütteln  ax»* 
geschieden,  4,5;    Casem,   durch  Gerinnen  der  Buttermilch  niederge- 
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^8  in  der  Milch  geringe  Fettmengen  anfgelöet  Beien^  weil  AeOier  die 
Anwesenheit  von  Fett  in  filtrirter  Milch  anzeige. 

Die  Analysen  von  Pfaff  und  SchwartzW),  F.  Simon«^),  van 
Stiptrian,  Luiscius  und  Bo^idt,  hier  nur  dem  Namen  nach  erwäh- 
nend, gehen  wir  daran,  mehreren  Untersuchungen  Boussingault's<^) 
einige  Zeilen  einzuräumen.  Boussingault  fand  in  der  Milch  der 
Kühe  3,90ö/o  Butter,  bei  späteren  Untersuchungen,  wenn  er  die  Kühe 
mit  Mohrrüben  fütterte  1J2Ö%,  wenn  er  sie  mit  Hafer  und  Luzerne 
nährte  1,40%  Butter;  er  gab  zwei  Kühen  Runkelrüben  zu  essen  und 
untersuchte  die  Milch,  in  welcher  er  4,560/o  und  3,42^/0  Butter  faiid; 
futterte  er  niit  Grummet,  so  betrug  der  Buttergehalt  3,92  und  4,39%; 
verabreichte  er  den  Kühen  Kartoffel,  so  zeigte  sich  der  Buttergehalt 
der  Milch  zu  3,97  und  4,630/o.  Boussingault^)  bestätigt  die  Ent- 
deckung von  Lassaigne,  nach  welcher  sich  in  der  Milch  frischmil- 
chender Kühe  Eiweiss  vorfindet,  und  er  hält  es  für  wahrscheinlich, 
dass  auch  längere  Zeit  nach  dem  Kalben  in  der  Milch  geringe  Quan- 
titäten von  Eiweiss  vorkommen.     Er  stellt  ^ßine  eigenen,  wie  auch 


MUahaorte. 

1$ 

Sa 

1 

Troeken« 

Hatorien 

In  100  Tb«i- 

Bemerktmgen. 

AnAlytiker. 

Kuhmilch 

3,6 

4.0 

6,0 

87,4 

12,6 

Mittel  von  12  Anal. 
(Zu  Bechelbronn.) 

Boussingault 
und  Le  Bei. 

Kuhmilch 

3,8 

3,5 

6,1 

86,6 

13,4 

Mittel  von  6  Anal. 
(Bei  Paris.) 

Quevenne. 

Kuhmilch. 

4.5 

3,1 

5,4 

87,0 

13,0 

$t 

Henry  und 
Chevallier. 

Kuhmilch 

5,6 

3.6 

4,0 

86,8 

13,2 

99 

Lecanu. 

Kuhmilch 

ö,l 

3,0 

4,6 

87.3 

12,7 

1  Analyse.  (Giessen) 

Haidlen. 

Eselsmilch 

1,7 

1,4 

6,4 

90,5 

9,5 

Mittel  von  5  Anal. 

Peligot 
Haidlen. 

Mensehenmiich 

3,1 

3,< 

4,'» 

89,2 

10,8 

Gute  Qualität  der 

Milch. 

Menschenmilch 

a,7 

3,2 

3.2 

92,8 

7,2 

Mittelmäs.  Beschaf. 

Haidlen. 

differente  grosseur;  une  petite  quantit6  de  mati^re  grasse  est  en  outre  dissoute 
dans  le  terum  avec  le  tucre  et  les  sels  dont  nous  n'avons  pas  ä  nous  occu- 
per  icL** 

02)  Pfaff  & 'Schwarz,  Dissert.  inaug.  sistens  nova  experim.  circa  lact. 
princip.  constit.    Kiliae.;  1833.   80. 

^)  Simon,  F.,  Handb.  der  angewandten  medicinischen  Chemie.  Berlin, 
1840-42.  Bd.  U.  276  ,u.  f. 

M)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  Serie  3.  T.  VIII.  pag.  98.  T.  XI. 
pag,  433.  T.  XII.  pag.  Iö3. 

^)  Boussingault,  J.  B.,  Die  Landwirthsohaft  ihren  Besiebungen  zur 
Chemie,  Physik  und  Meteorologie.  Von  N.  Graeger.  2.  Aufl.  Halle.  1851— 64. 
pag.  227  u.  %. 
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firemder  Forscher  TJnterstichungs- Resultate  in  vorstehender  Tabelle 
zusammen,  worin  auch  der  Esels-  und  Menschenmilch  eine  Stelle 
eingeräumt  ist. 

Bödecker  und  sein  Schüler  C.  Struckmann^»)  stellten  Unter- 
suchungen an  über  die  Zusammensetzung  der  Milch  zu  verschiedenen 
Tageszeiten;  sie  schlössen  aus  den  Ergebnissen,  die  wir  in  den  unten 
folgenden  Tabellen  liefern  werden,  dass  der  Fettgehalt  der  Milch 
steigt,  von  der  Morgenmilch  ausgehend,  in  der  Mittagsmilch  auf  5/4 
bis  1  V2>  ^  ^^^  Abendmilch  sogar  auf  das  Doppelte;  ein  in  diätetischer 
Hinsicht  recht  wohl  beachtenswerthes  Verhältniss,  indem  in  sechszehn 
Unzen  Morgenmüch  nahezu  drei  Drachmen  Butter  dem  Körper  als 
Nahrungsmittel  geboten  werden,  während  man  in  demselben  Quantum 
Abendmilch  sechs  Drachmen  Butter  geniesst.  Mit  dem  Butterfett 
nimmt  auch  das  Casein,  obgleich  in  minder  grossem  Umfange  zu;  in 
sechszehn  Unzen  Morgen-  und  Mittagsmilch  ist  das  Gewicht  des  trocke- 
nen Zäsestoffes  drei  Viertel,  in  der  Abendmilch  fast  neun  Zehntel 
Lothen  gleich.  In  demMaasse,  in  welchem  das  Casein  zunimmt,  ver- 
ringert sich  die  Menge  des  Albumins.  Der  Milchzuckergehalt  unterliegt 
nur  geringen  Veränderungen:  Die  Zeit  seiner  Minimalquantität  fallt 
auf  die  Kachmittagsstunden,  während  der  Nacht  nimmt  seine  Menge 
zu,  bis  endlich  des  Vormittags  der  Zeitpunkt  seiner  Culmination  eintritt. 
Die  Menge  der  Salze  bleibt  sehr  constant.  —  Nun  die  analytischen 
Belege. 


I.     Versuchs-Eeihe.  —  Januar. 

Morgenmilch. 

Mittagsmilch. 

Feste  Stoffe. 

1.  Vennch. 
10,26 

S.  Venaoh. 
10,85 

Mittel. 
'  10,25 

1.  Vewnch, 
11,74 

2.  Versuch. 
11,88 

Mittel 
11,78 

Wasser     .    .     , 
Fette    .... 
Milchzucker  .     . 
Albumin  .    •    • 
Salze     .... 
Casein  .... 

89,75 
2,44 
4.03 
0.46 
0,76 
2,56 

89,75 
2,41 
4.17 
0.42 
0.74 
2,51 

89,75 
2,43 
4,10 
0,44 
0,75 
2,53 

88,26 
3,59 
4,45 
0,65 
0,82 
2,23 

88,17 
3,69 
4,36 
0,60 
0,80 
2,38 

88,22 
3,64 
4,41 
0,62 
0,81. 
2,30 

100,00 

100,00 

100.00 

100.00 

100,00 

100,00 

Specif.  Gew. 

— 

— 

1,039 

— 

— 

1,038 

W)  Zeitschrift  für  rationelle  Medicin.  N,  F.  Bd.  VI.  pag.  206  u.  fg.  Jour- 
nal für  Landwirthschaft  für  daa  Königreich  Hannover.  1865.  pag.  417  a.  fg. 
Canstatt,  Jahresbericht  für  1855.  Bd.  I.  pag.  191  u.  fg.  Chemisches  Central- 
Blatt  für  1855.  pag.  695  u.  fg. 
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n.     Versuchs-Reihe.  —  April. 


Peligot,  Reihet*')  und  Knobloch«^)  haben  nachgewiesen, 
dass  die  beim  Melkeh  oder  durch  Saugen  zuerst  auslaufende  Milch 
immer  fettärmer  ist,  als  die  zuletzt  auslaufende;  es  nimmt  (bei  sich  im 
Weiteren  gleichbleibender  Zusammensetzung)  der  Fettgehalt  mit  der 
Dauer  des  Melkens  oder  Saugens  zu;  man  hat  dies  für  die  Milch 
verschiedener  Thiere  constatirt.  Nach  Rohde^),  in  Eldena,  übt  die 
Wiederholung  des  Melkens  grossen  Einfluss  auf  die  quantitative  Mi- 
schung der  Milch;  aus  den  Arbeiten  jenes  Forschers  ergiebt  sich,  dass 
bei  (täglich)  dreimaligem  Melken  der  Gehalt  der  Milch  an  festen  Be- 
standtheilen,  ganz  sonderlich  an  Butterfett  und  Casein  grösser  ist,  als 
bei  zweimaligem  Melken.  .Während  dreimaliges  Melken  die  Milch  der 
Kühe  als  12,4%  feste  Bestandtheile  enthaltend  erscheinen  lässt,  erwei- 
set diß  Milch  bei  zweimaligem  Melken  im  Durchschnitte  nur  einen 
Gehalt  von  12,lo/o  an  festen  Stoffen. 

Das  Colostrum  der  Kühe  erfuhr  unter  allen  Colostrumarten  die 
erste  chemische  Zerlegung;  die  beiden  Holländer  Abraham  van 
Stiptrian  und  Nicolaus  Bondt'^)  waren  die  ersten  Analytiker, 
und  nach  ihnen  beschäftigen  sich  Parmentier  und  Deyeux^')  mit 
der  Untersuchung  jener  Flüssigkeit.  Wir  nahmen  schon  oben  Gelegen- 
heit, zu  erwähnen,  dass  Denn 6  die  Colostrumkörperchen  entdeckte. — 


67)    Annaleg  de  Chimie  et  de  Physique.  Serie  III.  T.  25.  pag.  82  u.  fg. 

«)    Lehmann,  C.  G.,  Physiol.  Chemie.    Bd. II.  pag.  292. 

69}  Dingler,  Polytechnischet  Journal.  Bd.  142.  pag.  76  u.  fg.—  Chemi- 
sches Central-Blatt  für  1856.    pag.  890  ti.  fg.  ' 

W)  Grell,  Chemische  Annalen.  (1794.)  Bd.  II.  pag.  138  u.  fg.  252  u.  fg. 
347  u.  fg.  KrQnitz,  J.  O.,  Oekonomisch-technologiBche  Encyclopädie.  Bd. 
90.     (Berlin  1803  )    pag.  409. 

71}  Parmentier  et  Deyeux,  Pr^cis  d'exp^riences  et  observations  sur 
les  differentes  espöees  de  lait,    Strasbourg  &  Paris.  1798.  80. 
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Das  Colosirum  enthält  nach  Donnö^s)  als  constanten  und  charakteri- 
stischen Bestandtheil  Schleimkörperchen^  und  nach  demselben  Forscher 
sind  die  Colostrumkörperchen  —  denen  die  Eigenschaft  zukommt,  sich 
'  in  Aether  aufeulösen,  in  Alkalien  unverändert  ku  bleiben  und  durch 
wässerige  Jodlösung  schön  gelb  gefärbt  zu  werden  —  noch  unausge- 
bildet,  von  ungleicher  Grösse;  einige  gleichen  grossen  Oeltropfen,  der 
grösste  Theil  aber  ist  sehr  klein  und  erscheint  als  eine  Art  Staub  in 
der  Flüssigkeit;  die  meisten  dieser  Körperchen  sind  zu.  Haufen  ver- 
bunden, nur  wenige  schwimmen  frei  umher  im  Serum;  alle  dem  stimmt 
H.  Nasse  bei.  Während  d'Outrepont  die  Colostrumkörperchen  nur 
bis  zum  dritten,  Henle,  Simon  und  Nasse  dieselben  bis  zum  ach- 
ten Tage  nach  der  Geburt  im  Colostrum  wahrnehmen  konnten,  meint 
Donnö,  sie  verschwänden  erst  am  zwanzigsten  Tage  nach  der  Geburt 
aus  der  Milch ;  sie  zeigen  sich  in  der  Milch  zur  Zeit  der  Menstruation 
und  in  Krankheiten,  welche  die  Milchsecretion  beeinflussen. 

Während  die  Farbe  der  Kuhmilch  rein  oder  gelblich  weisft  ist, 
spielt  die  der  Menschenmilch  in's  Bläuliche.  £s«wurde  die  Milch 
des  menschlichen  Weibes  durch  Meggenhofen,  Pleischl'^)^  Pay- 
en'4),  Herberger,  Pfaff  und  Schwartz,  Donnö,  Clemm,  ganz 
sonderlich  sorgfältig  aber  durch  F.  Simon  untersucht;  in  neuerer 
Zeit  haben  auch  Haidien,  Henry  und  ChevaUier,  Moleschott, 
Vernois  und  Becquerel,  Weber,  THere^tier,  Schlossberger 
u.  A.  Forschungen  über  diesen  Gegenstand  angestellt,  und  wir  bab^n 
bereits  oben  mehrere  derselben  im  Resultate  gegeben.  Nach  Clemm 7^) 
und  Simon  wird  der  Käsestoff  der  Menschenmilch  durch  Lab,  wie 
durch  Säuren  weniger  vollständig  präcipitirt,  als  der  der  Kubmilch, 
und  es  ist  das  Casei'ncoagulum  bei  jener  Milch  mehr  gallertartig,  bei 
der  Kuhmilch  dagegen  dichter.  Abgesehen  von  den  chemische]^  Dif- 
ferenzen «wischen  Menschen-  und  Kuhmilch,  welche  unter  Anderem 
auch  darin  bestehen,  dass  das  Butterfett  in  ersterer  einen  grösseren 
Elaingehalt  zeigt,  unterscheidet  sich  die  Menschen-  von  der.  Kuh- 
milch, indem  sie  stark  alkalisch  reagirt  und  weniger  leicht  säuert* 
Nach  Meggenhofen  76)  enthält  die  Mensdienmilch  selten  mehr  als 
11  bis  12V2  %  an  festen  Stoffen.    Simon'')  fand  die  Menschennülch 


W)    Denn*,  A»,  Du  lait  etc.   Pari«.  1837.   pag.  21.  22.  23. 

73)  Schweigger,   Journal  für  Chemie  und  Physik.  Bd.  8S8.  pag.  127. 

74)  Journal  de  Chemie  m^dicale.    T.  IV.  pag.  118. 
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im  Mittel  sasammengesetzt  aus:  88,76%  Wasser  und  11,24%  festen 
Bestandtheilen,  worunter  sich  befanden  3,40  Case'in,  2,53  Butter,  4,25 
Milchzucker  und  0,236  Asche.  Nach  Pfaff  und  Schwarzes)  geben 
tausend  Theile  Menschenmilch  4,407  Theile  Asche,  und  es  enthielt  die 
letztere  —  abgesehen  vom  Kochsalze  und  dem  Kalke  des  Käsesto£fes, 
welche  von  jenen  beiden  Analytikern  nicht  in  Rechnung  gebracht 
wurden  —  2,5  Theile  Kalkphosphat;  0,5*  phosphorsaurer  Magnesia; 
0,007  Theile  phosphorsauren  Eisenoxydes;  0,4  phosphorsauren  Natrons f 
0,7  Chlorkalium  und  0,3  Nataron.  Schlossberger'»)  untersuchte 
jüngst  die  Milch  aus  der  linken  krankhaft  sehr  bedeutend  vergrösserten 
Brust  eines  sechsundzwanzigjährigen  Weibes;  die  Brust  nahm  binnen 
kurzer  Zeit  so  sehr  an  Grösse  zu,  dass  sie,  wenn  die  Person  sass, 
auf  dem  Oberschenkel  lag;  die  Brust  wog  vierzehn  Pfunde  und  die 
in  der  Brustdrüse  enthaltene  Müchmenge  betrug  sechs  würtembergi- 
sche  Schoppen.  Die  Milch  war  rein  weiss,  ohne  Greruch,  ohne  Reaction 
auf  Pflanzenfarben,  eigenthümlich  dickflüssig,  rahmähnlich,  und  bei  lö^ 
B.-  von  0,98  bis  0,99  specifischem  Gewichte.  Die  Grösse  der  Milch- 
^  körperchen,  welche  in  gedrängtester  Menge  erschienen,  überschritt  nach 
Lotzbeck's  Messung  niemals  0,008  Linien.  Schlossberger  fand 
in  der  Milch  67,52 o/q  Wasser  und  32,48 o/o  festen  Rückstand;  in  99,96 
Gewichtstheilen  [von  hun.dert  Gewichtstheilen  Milch  fallen  0,4%  als 
.Verlust  weg]  Milchr  Wasser  67,52;  Fett  28,54;  Zucker  und  Extrac- 
tivmaterien  0,75;  Käsestoff  2,74  und  Salze  0,41  Gewichtstheile.  — 
Sehr  interessante  Untersuchungen  über  die  Milch  wurden  jüngst  ange- 
stellt von  Vernois  und  Becquerelö<>). 

Ehe  wir  fortfahren  in  der  chemischen  Schilderung  der  Milcharten, 
seien  uns  einige  Worte  verstattet  über  die  Veränderungen,  welche  die 
Milch  in  Krankheiten  erleidet.  Delafond^i)  fand  die  Milch  milz- 
brandkranker Kühe  immer  verändert;  nach  seinen  Angaben  ist  die 
Quantität  solcher  Milch  auffallend  vermindert,  der  Geschmack  fade,  die 
Farbe  schmutzig  bläulich  weiss,  und  die  Zersetzimg  des  Fluidums  geht 
alsbald  vor  sich;  lässt  man  dieses  ruhig  stehen,  so  sieht  man  darin, 
wenn  man  es  nach  sechs  Stunden  ausgiesst,  von  Zeit  zu  Zeit  röthliche 
Streifen,  welche  von  einem  dem  Hämatin  nahestehenden  Pigmente 
herrühren  dürften;   nach  vier  bis   sechs  Stunden  zeigt  sich  der  Ein- 


78)  Pfaff  &  Schwara,  a.  a.  0. 

79)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie«   Bd.  108.  paR.  64  u.  fg.  —  Che« 
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tritt  der  Fänlniss  und  nach  yierandzwanzig  bis  dreissig  Btonden  soll 
der  Grestank  der  faulenden  Müch  unerträglich  sein.  C.  F.  Heusin- 
ger  hält  obige  Beschreibung  nicht  für  alle  Fälle  passend.  Wie  schon 
Tan  Pheusum  beobachtete,  ist  im  Milzbrande  die  Milchsecretion  nur 
zuweilen  vermindert  oder  unterdrückt,  dauert  aber  in  der  Regel  fort, 
selbst  bis  zum  Tode.  Im  Milzbrande  überhaupt  scheint  d^e  Milch  zu- 
weilen unverändert  zu  sein,  ist  aber  gewöhnlich  von  ungleicher  Con- 
sistenz  und  mehr  oder  weniger  gelb,  zuweilen  blutig. 

Man  weiss  noch  nicht  mit  Gewissheit,  ob  die  Milch  kranker  Thiere 
für  alle  i%lle  schädlich  ist;  viele  Beobachtungen  sprechen  dafür,  viele 
dagegen ;  im  Allgemeinen  ist  anzurathen,  vom  Gebrauche  solcher  Milch 
abzusehen  ^\  ganz  besonders  wenn  diese  von  Thieren  herrührt,  welche 
an  Epizootieen  leiden.  Wir  nahmen  schon  oben  Gelegenheit,  der 
Angabe  La  Billardiere's  zu  gedenken,  nach  welcher  Milch  von 
einer  phthisischen  Kuh  Scrophulose  erzeugt  haben  soll.  Grössere  Ge- 
fahr kann  die  Milch  von  Thieren  bringen,  welche  mit  Infectionskrank- 
heiten  behaftet  sind;  man  will  Uebertragung  des  Milzbrandes  durch 
die  Milch  beobachtet  haben,  und  Metzger,  Lappe,  Miglia,  Go- 
hier,  Desplas  u.  A.  beweisen  vielfach  die  Schädlichkeit  solcher 
Milch.  Nach  Stadelmann 83)  gehören  zu  den  Krankheiten,  welche 
die  Milch  schädlich  machen,  Milzbrand,  Hundswuth,  Maul-  und  Klauen- 
seuche. Laven a 8^)  fand  bei  Aphthenkrankheit  die  Milch  wässeriger 
und  mehr  Salze  enthaltend,  als  normale  Milch;  Butter,  Käse  und 
Eiweiss  waren  vermindert;  Schleim  und  Eiter,  welche  darin  von  eini- 
gen Chemikern  gefunden  wurden,  waren  nicht  gegenwärtig ;  der  Genusa 
solcher  Milch  hatte  keinerlei  nachtheilige  Folgen  für  Menschen.  Yor 
mehreren  Jahren  erkrankten  in  Malta  zwanzig  Personen  an  heftigem 
Erbrechen  und  Symptomen  der  Cholera;  es  wurde  ermittelt,  dass  sie 
die  Milch  zweier  Ziegen  genossen  hatten,  welche  wildwachsende,  dort 
unter  dem  Namen  „Sauerklee'^  bekannte  Pflanzen  gefressen  haben 
sollten 85).   D  onn  6  8»)  untersuchte  die  Milch  von  Weibern,  deren  Brüste 


82)    Nach  Ramazzini  wurde  im   Jahre  1699   in  Venedig   während  der 
Milzbrandepidemie  der  Verkauf  von  Fleisch,  Milch,  Butter  und  frischem  Käse 
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krankhaft  angesch wollen  waren,  nnd  fand  sie  dem  Colostrom  ähnlich. 
Simon  8^)  fand  in  der  Milch  einer  pockenkranken  Knh  eine  Menge 
von  Zörperchen,  welche  den  grannlirten  gelbgefiirbten  Colostrumkör- 
perchen  ähnlich  waren.  In  der  Milch  syphilitischer  Weiber  konnten 
weder  Simon  noch  Donn^  irgend  welche  Veränderung  wahrnehmen, 
während  Meggenhofen^)  fand,  dass  die  Milch  einer  syphilitischen 
Person  sauer  reagirte,  durch  Galläpfelaufguss,  Bleiessig  und  die  Lösnng 
des  salpetersauien  Quecksilberoxyduls,  indessen  nicht  durch  die  des 
Aetzsublimates,  Bleizuckers,  Zinnchlorürs,  durch  Alkohol,  Essig  und 
Salzsäure  coagulirt  wurde.  Auch  HerbergerS^)  und  Deyeux*^) 
untersuchten  die  Milch  kranker  Weiber;  der  letztere  fand,  dass  die 
Milch  einer  Frau,  welche  häufig  an  sogenannten  Nervenzufällen  litt, 
beim  Eintreten  dieser  Zufölle  durchsichtig  und  zähe  wie  Eiweiss  wurde 
und  erst  nach  einiger  Zeit  ihre  normale  Beschaffenheit  wieder  annahm. 
Simon  untersuchte  auch  die  Milch  einer  Frau,  welche  wegen  Aergers 
in  ein  heftiges  Fieber  verfiel;  in  Folge  des  Genusses  der  Muttermilch 
erkrankte  der  Säugling  unter  Erbrechen,  Laxiren,  verbunden  mit  Kräm- 
pfen, die  Brüste  der  Mutter  waren  angeschwollen,  gespannt  und 
schmerzhaft;  die  Milch  zeigte  alkalische  Beaction,  hatte  das  Aussehen 
normaler  Milch,  nur  einen  eigenthümlichen  animalischen  Geruch;  beim 
Aufkochen  machte  sich  kein  Albumin  bemerklich,  und  bis  zu  einem 
bestimmten  Punkte  eingedampft  gerann  die  Milch  und  reagirte  merklich 
sauer.  Auch  eine  andere  Portion  Milch,  welche  bei  Seite  gestellt 
wurde,  coagulirte  schon  nach  einigen  Stunden  und  reagirte  sauer,  ein 
Phänomen,  wie  es  bei  gesunder  Menschen  Milch  nicht  in  Wahrneh- 
mung gebracht  wird.  Nach  zwanzig  Stunden  entwickelten  sich  sehr 
grosse  Schwefelwasserstofimengen.  Butter,  Milchzucker  und  Casein 
schienen,  wie  überhaupt  die  ganze  Mischung  der  Milch,  nicht  verän- 
dert zu  sein.  Nach  Rees^*)  kommt  in  der  Milch  bfei  Morbus  Brightii 
Harnstoff  vor,  und  Marchand w)  entdeckte  in  der  Milch  einer  kran- 
ken £uh  Hämatin. 

•  Mensis 93)  in  Oleron  sah,  wie  ein  Kind  die  Milch  einer  milz- 
brandkranken Ziege  ohne  Nachtheil  verzehrte,  und  Renault  giebt  an, 
es  seien  Kälber  durch  die  Milch  ihrer  milzbrandkranken  Mütter  nicht 
gefährdet  worden. 


97}  Simon,  a.a.O.  Bd.  IL  pag.  288  o.  fg. 

86}  Meggenhofen.  a.  a.  0.  pag.  16. 

69}  Joarnal  für  praktische  Chemie.   Bd.  VI.  pag.  284. 

90}  Grell,  Chem.  Annalen.   Bd.  I.  pag.  369. 

W)  Lehmann,  C.  G.,  Phyaiol.  Chemie.    Bd.  II.  pag.  29Ö. 

93)  Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  XLVII.  pag.  130  u.  fg. 

93}  Heuainger,  a.  a.O.  pag.  440. 
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Wir  kommen  nim  zur  Eselsmilch,  welche  viele  Aehnlichkeit 
mit  der  Menschemnilch  zeigt.  Die  Eselsmilch  wurde  untersucht  von 
Stiptrian,  Luiscius  und  Bondt,  Peligot,  Simon  und  Bous- 
singault.  Stiptrian,  Luiscius  und  Bondt  kamen  durch  ihre 
Untersuchungen  zur  Erkenntniss  der  Thatsache,  dass  man  Eselsmilch 
unschwer  in  geistige  Gährung  versetzen  könne;  sie  fanden  in  dieser 
Milch,  von  welcher  sie  29,%  Rahm  erhielten,  2,3%  Casein  und  4,5 
%  Milchzucker.  Nach  Peligot  schwankt  das  specifische  Gewicht  der 
Eselsmilch  zwischen  1,030  und  1,035  und  es  sind  in  hundert  Theilen 
derselben  enthalten:  Wasser  90,47  Gewichtstheile;  Zäsestoflf  1,95; 
Butter  1,29;  Milchzucker,  Extractivmaterien  und  Salze  6,29.  Wir 
müssen  noch  einiger  anderen  Untersuchungen  Peligot' s  über  diesen 
Gegenstand  gedenken.  Er  fütterte  eine  Eselin  mit  Möhren  und  fand, 
dass  die  Milch  nach  Ablauf  eines  Monats  92%  an  Wasser  Enthielt, 
dass  das  Extract  dieser  Milch  orangefarben  war  und  nach  Möhren 
roch;  bei  Fütterung  mit  rothen  Rüben  enthielt  die  Milch  nach  Ablauf 
eines  Monates  nur  89,77  o/(j,  bei  Kartoffelfütterung  90,710/q  Wasser, 
und  bei  letzterer  nur  1,2%  Casein.  Zu  Anfange  des  Melkens  ist  die 
Milch  am  meisten  wasserhaltig,  zu  Ende  jener  Operation  ist  sie  am 
reichsten  an  Rahm  ^4).  Zur  Charakteristik  der  Eselsmilch  gehört  noch, 
dass  ihr  Casein  schwerer  ausfallbar  ist,  als  das  der  Kuhmilch,  die 
Molken  aber  leichter  klärbar  und  reicher  an  Milchzucker  sind,  als 
Kuhmolken.     Simon  fand  in  der  Eselsmilch  1,21%  Butter. 

In  Amsterdam  besteht  ein  Institut,  welches  sich  zur  Aufgabe 
macht,  die  benöthigte  Eselsmilch  zu  verschaffen  9^).  Man  hält  etwa 
achtzig  Eselinnen,  von  denen  etwa  fünfzig  zu  gleicher  Zeit  Milch  geben 
[eine  jede  täglich  V4  Ws  IV2  niederländischer  Kannen],  Es  wird  täg- 
lich zweimal  gemolken,  und  in  der  ersten  Zeit  muss  der  junge  Esel 
bei  seiner  Mutter  stehen,  wenn  diese  Milch  geben  soll^«).  Sobald  im 
Sommer  Grünfutterung  stattfindet,  wirkt  die  Milch  durch  einige  Zeit 


94)  Peligot  fand  im  ersten  Drittheile  der  beim  Melken  ausfliessenden 
Milch  6,45  ^fi,  im  zweiten  6,48  o/^  im  letzten  6,50  0/^  an  Butter. 

95)  C  an  statt,  Jahresbericht  für  1854.  Bd.  VII.  pag.lO. 

M)  In  einigen  Ländern  verweigern  auch  Kübe  die  Milchabgabe,  wenn  das 
Junge  abwesend.  Kalmücken,  Hott'entotteni  Kabardiner  [nach  Reineggs]  und 
andere  Völker  haben  nicht  selten  Gelegenheit,  diese  Erfahrung  zu  machen.  Ist 
das  Kalb  nicht  jnehr  am  Leben,  dann  müssen  sie  eine  Kalbshaut  —  welche 
sie  sorgfältig  aufbewahren  —  ausgestopft  in  die  Nähe  der  Kuh  bringen.  Fehlt 
den  Hottentotten  die  Kalbshaut,  dann  blasen  sie  in  die  Vagina  der  Kuh  [eine 
Operation,  welche  der  alte  Peter  Kolbe  sehr  naturgetreu  abbildet]  und 
befSrdem  dadurch  die  Milchabgabe. 
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abföhrendy  und  es  wird  daher  die  Fntterveränderong  stets  den  Aerzten 
und  Patienten  angezeigt. 

Unseres  "Wissens  wurde  die  Schafmilch  von  Stiptrian,  Lu- 
iscius  und  Bondt,  ^ton  Henry  und  Chevallier  und  jüngst  von 
Fi  1  hol  und  Joly*^  der  chemischen  Analyse  unterworfen.  Die  erwähn- 
ten drei  Holländer  fanden  darin  11,5%  Rahm  und  88,5%  Wasser; 
4,2  o/o  Milchzucker;  5,8  Butter  und  15,3%  Casein;  das  specifische 
Gewicht  der  Schafiniich  bestimmten  sie  zu  1,035  bis  1,041.  Ifach 
Henry  und  Chevallier  enthält  sie  14,38%  fester  Bestandtheile, 
und  zwar  5,0  %  Milchzucker,  4,20  %  Butter,  4,02  0/^  Käsestoflf  und 
0,68  o/q  Salze.  Die  Schafmilch  ist  eben  so  weiss  wie  die  Eselsmilch, 
indessen  consistenter  als  diese  und  weniger  süss;  nichts  destoweniger  ist 
aber  ihr  Geschmack  sehr  angenehm  und  der  Geruch  einladend.  Filhol 
und  Joly  untersuchten  die  Milch  mehrerer  Schafh^en;  die  Milch  des 
Lauraguaischafes  wurde  am  stoffireichsten,  die  der  englischen  Schafe 
am  wasserreichsten  befunden ;  etwa  in  der  Mitte  liegt  die  des  Merino- 
schafs.    Wir  theilen  die  Resultate  in  folgender  Tabelle  mit: 


BettandtheUe : 

Dishley. 
sohaf. 

Dishlej- 
•chaf. 

Saathdown. 

^    .           Lauragual. 
Merino.          .^W. 

Tar»60on. 

Wasser     .    .    . 
Casein  .... 
Butter  .... 
Zucker      .    .    . 
Salze  &  Eztrac 
tiTroaterien    . 

81,00 
7,50 
5,00 
5,80 

0.70 

82,50 

7,90 

3,70 

.     5,35 

0.55 

84,20 
6,50 
4,00 
4.61 

0,69 

78,40 
9,02 
7,60 
4,37 

0.61 

76,98 
8,30 

10,40 
4,16 

0.16 

77.23 
8,05 

10,40 
4,16 

0,16 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00 

Die  schon  oft  erwähnten  drei  HoUänder,  weiter  Payen^s)  und 
W.  Wicke«»)  untersuchten  die  Ziegenmilch  auf  ihre  chemischen 
Bestandtheile.  Stiptrian,  Luiscius  und  Bondt  fanden  darin  7,5% 
Rahm;  4,38  o/o  Milchzucker;  4,56  O/o  Butter  und  9,12 o/o  Käse.  Nach 
Payen  bestanden  hundert  Theile  Ziegenmilch  aus  85,50  Wasser,  5,86 
festem  Bückstande  aus  den  Molken,  4,08  Butter  und  4,52  Eäsestoff. 
Die  Resultate  der  Untersuchungen  von  Wicke  sind,  dass  in  der  der  Ziege 
zu  verschiedenen  Tageszeiten  entnommenen  Milch  weniger  Gesetzmäs- 
sigkeit in  Bezug  auf  die  verschiedene  Zusammensetzung  stattfindet,  als 
dies  in  der  Euhmilch  der  Fall  ist,  dass  vielmehr  die  Mischung  der 
Ziegenmilch  mehrfachen    Schwankungen   unterliegt;    im   Allgemeinen 


^)  Comptes  renduB.  T.XLVII.  pag.  1013  u.  fg.  —  Chem.  Centr.-Bl.  t 
1859.  pag.  158  u.  fg. 

^)    Anoales  de  Ghimie  et  de  Physique.    Serie  3.  Bd.  VIII.  pag.  144. 

^)  Henneberg,  Joarnal  ftür  Landwirthschaft.  1856.  pag.  121  u.  fg. — 
Chemisches  Centralblatt  fOr  1866.   pag.  211  u.  fg. 
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jedoch  enthält  die  Abendmiloh  am  meisten,  die  Morgenmiloh  am  wenig- 
sten Butter,  und  die  Mittagsmilch  liegt  mitten  inne;  mit  Zunahme  der 
äusseren  Kälte  stieg  auch  die  ZüBfer  des  Buttergehaltes,  welcher  grösser 
ist,  als  der  yon  Fayen  angegebene;  er  beträgt  nämlich  [Mittel  aus 
einundzwanzig  Analyspn]  4,914  %,  und  der  Wassergehalt  der  Ziegen- 
milch beläuft  sich  auf  88,402%  [Mittel  aus  neunzehn  Analysen]. 
"Wicke  glaubt  endlich,  gefunden  zu  haben,  dass  von  den  anderen  Milch- 
bestandtheüen  nur  das  Casein  zu-  und  abninmit,  während  Milchzucker 
imd  Salze  constant  bleiben.  —  Bekanntlich  zeichnet  sich  die  Ziegen- 
milch durch  eigenthümlichen  Geruch  aus,  sie  hat  rein  weisse  Farbe, 
angenehm  süsslichen  Geschmack  und  ein  specifisches  Gewicht  von 
etwa  1,036.  8ie  dienet  in  nördlicheren  Breiten  noch  mehr  als  die 
Eselsmilch,  Brustkranken  als  palliatiyes,  und  wohl  nur  in  seltenen 
Fällen  als  radicales  Heilmittel. 

lieber  die  che^iischen  Verkältnisse  der  Milch  der  Schweine 
sind  wir  vor  wenigen  Jahren  durch  H.  Scheven  i^o)  belehrt  worden; 
er  untersuchte  die  Milch  vom  Land-  und  vom  Essex-Schweine  und  fand 
in  hundert  Theilen  jener  des  ersteren  85,49  Wasser  und  14,51  Trocken- 
substanz, in  der  Milch  des  letzteren  88,17%  Wasser  und  11,83% 
Trockensubstanz;  genauer  analysirt  enthielt  —  abgesehen  vom  Was- 
sergehalte -^  die  Milch  des  Landschweines  ly93%  Butter,  3,04% 
Milchzucker,  8,45  %  Casein,  0,26  o/q  lösliche  und  0,83  o/q  unlösliche 
Salze ;  die  Milch  des  Essexschweines  1,03  o/q  Butter,  2,26  %  Müch- 
zuoker,  7,36  %  Casein,  0,26  lösliche  und  0,92  %  unlösliche  Salze. 

Die  Milch  der  Hunde  zerlegte  zuerst  Simon  in  ihre  Bestand- 
theile;  er  nahm  darin  wahr:  Wasser  65,74  und  68,20%;  Käsestoflf 
17,40  und  14,60  0^;  Butter  16,20  und  13,30%;  Extractivmaterien 
2,90  und  3,00  o/o,  Salze  1,50  und  1,48  %.  Der  Käsestoff  glich  mehr  dem 
der  Kuh-,  als  jenem  der  Menschenmilch;  die  Butter  der  Kuhbutter; 
Milchzucker  konnte  nicht  gefunden  werden;  die  Asche  des  Caseins 
bestand  zumeist  aus  Kalksalzen.  Die  Analysen,  welche  Clemm,  Du- 
mas  ><>>)  und  Bensch  >ö2)  anstelligen,  ergaben  einen  sehr  geringen 
Gehalt  an  Milchzucker  [der  sich  nach  Ben  seh  beim  Einengen  der 
Himdemilch  in  Traubenzucker  umwandelt],  in  hundert  Theüen:  8  bis 
11  Theile  Casein  und  6,84  bis  10,94  Butter.     Nach  Dumas  ist  der 
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1^03  bis  jlySG,  reagirt  bei  Fflanzenkost  schwach  alkalisch  oder  nen- 
traly  bei  Fleischkost  sauer,  ist  weiss  von  Farbe  und  minder  dünnflüssig 
als  andere  Milchsorten;  sie  gerinnt  leicht  durch  Hitze,  und  es  ninunt 
ihre  Consistenz  schon  durch  blosses  Erwärmen  zu. 

Nach  Baumgarten  i<>3)  gleicht  die  Milch  der  "Wallflsche  der  Kuh- 
milch. 

Die  Milch  der  Pferde-Stuten  ist  nach  Clemm  von  1,0203 
specifischem  Gewichte.  Jene  drei  Holländer  fanden  darin  eine  verhält- 
nissmässig  grosse  Menge  von  Milchzucker,  nämlich  8,75%,  dagegen 
nur  1,62  Casein  und  0,8%  Ilahm.  Wie  die  Milch  der  Thiere  aus 
dem  Fferdegeschlechte  überhaupt,  geht  auch  die  der  Pferde-Stuten 
unter  gewissen  Bedingungen  in  alkoholische  Gährung  über,  ein  Yer- 
hältniss,  welches  von  den  Völkern  Westasiens  zuerst  gekannt  und  in 
einer  später  zu  erwähnenden  Weise  ausgebeutet  wurde.  Nach  Pal- 
las i<^)  hat  die  von  den  Eahnücken  gemolkene  Stutenmilch  im  frischen 
Zustande  einen  gleichsam  lauchartigen,  widerlichen  Nebengeschmack, 
und  ist  dünnflüssiger  als  die  Kuhmilch.  —  Ueber  die  Bennthier- 
und  Kam eel milch  fehlen  uns  genauere  Angaben;  man  weiss  von 
der  ersteren,  dass  sie  dichter  als  Kuhmilch  und  im  Allgemeinen  rei- 
cher an  festen  Bestandtheilen  ist;  man  bedient  sich  ihrer  als  Nahrungs- 
mittel in  Südrussland,  den  südlichen  Donauländem,  in  der  Levante 
und  in  vielen  Gegenden  Amerika's.  Kameel-  wie  Bennthiermilch  zeich- 
nen sich  durch  grossen  Fettreichthum,  diese  auch  durch  grosse  Dich- 
tigkeit aus,  und  es  ist  nöthig,  dieselbe  zum  Behufe  des  Gebrauches 
mit  Wasser  zu  verdünnen  '<>*). 


103)  Baum  garten,  S.  J. ,  Allgemeine  Geschichte  der  L&nder  und  Völ- 
ker von  Amerika.    Halle.  1762-35.    Bd.  II.    pag.  889. 

104)  Pallas,  P.  S.,  Sammlungen  historischer  Nachrichten  über  die  Mon- 
golischen Völkerschaften.     St.  Petersburg.  1776—1801.    Bd.  I.    pag.  131. 

W5)  Auch  aus  der  Kam  eel  milch  bereiten  die  Tartaren  ein  berau- 
schendes Getr&nk,  und  die  alten  Scythen  machten  von  dieser  Milch  ausge- 
dehnten Gebrauch;  sie  wurde  von  Parmentier  und  Deyeux  zuerst  che- 
misch untersucht  —  Die  Milch  der  Büffel  wurde  von  Tessier,  Hus- 
sard  und  Buniva  analysirt;  sie  ist  der  Kuhmilch  in  vielen  Stacken  ähnlich. 
—  Die  Bennthiermilch  dient  den  Lappländern  als  Leckerbissen,  besonders 
im  durch  Pinguicula  vulgaris  L.  (gemeines  Fettkraut)  coagulirten  Zustande.  — 
Vor  Kurzem  veröffentlichten  Vernois  und  Becquerel  [Annales  d^Hygiöne 
publique.  2.  Reihe.  Bd.  VII.  pag.  301.]  einen  umständlichen  Bericht  über  von 
ihnen  vorgenommene  Milch-Untersuchungen;  unter  Anderem  melden  sie  von 
der  Analyse  der  Milch  einer  ungarischen  Büffel-Kuh,  worin  sie  fanden :  Wasser 
806,400;  lösliche  Bestandtheile  193,600;  Milchzucker  45,180;  Butter  84,500; 
Casein  42,470;  Albumin  13,000;  Salze  8,450.  ~  Die  neuesten  Untersuchungen 
von  Felix  Hoppe  [Virchow's  Archiv  für  pathologische  Anatomie  etc.  Bd. 
XVII.  pag.  417  u.  fg. ;  pag.  440  u.  fg.  —  Chemisches  Centr.Bl.  f.  1860.  No.  4. 
u.  5.]  über  die  Bestandtheile  der  Milch  und  ihre  nächsten  Zersetiungen  sind 
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Der  physiologische  Theil  der  Lehre  von  der  Milch  wird  die  Be- 
leuchtang  der  Verhältnisse  in  sich  schliessen,  welche  bei  Einverlei- 
bung der  Milch  in  normal  beschaffene  Yerdauungsorgane  eintreten, 
von  dem  Nährwerthe  derselben  handeln  und  Andeutungen  geben  über 
den  IJebergang  von  Stoffen  in  die  Milch.  —  Man  wusste  schon  zu 
den  ältesten  Zeiten,  dass  Arznei-  und  andere  Substanzen,  welche  man 
der  Mutter  einverleibte,  auf  den  Säugling  wirkten.  Im  siebenzehnten 
Jahrhundert  machte  Olaus  van  Borchen  (oder  Borrichius)  die 
Beobachtung,  dass  die  Milch  ein^r  Frau  bitter  wurde,  nachdem  sie 
Wermuthtinctur  eingenommen.  In  späterer  Zeit  wurden  viele  directe 
Untersuchungen  über  diesen  Gregenstand  unternommen,  und  man  kam, 
da  man  wissenschaftlich  forschte,  zu  vielen  mitunter  sehr  beachtens- 
werthen  Ei^bnissen,  deren  wichtigste  anzuführen  Gegenstand  einiger 
der  folgenden  Zeilen  sein  wird.  Man  lernte  eine  grosse  Reihe  von 
Mitteln  kennen,  welche  unverändert  oder  verändert  in  die  Milch  über- 
gehen oder  die  Milchsecretion  vermehren,  und  fasste  dieselben  unter 
dem  gemeinschaftlichen  Ifamen  der  Gralactophora  zusammen.  Feli- 
got  i<^)  gab  Eselinnen  Jodkalium,  wie  auch  Kochsalz  und  kohlensau- 
res Natron  ein,  und  fand  alsdann  diese  Stoffe  in  der  Milch;  dagegen 
konnte  er  Aetzsublimat,  welchen  er  einer  Ziege  und  einer  Eselin  ein- 
gab, nicht  in  der  Milch  entdecken,  ebenso  auch  nicht  lösliche  schwe- 
felsaure Salze;  das  Pigment  der  Möhrenwurzel  sah  er  in  die  Milch 
übergehen.  Nach  Hermbstädt  enthält  die  Milch  von  Kühen,  welche 
Bubia  tinctorum,  wie  Galium  rubioides,  Hedysarum  OnolMychis,  An- 
chus^  of&cinalis  und  Equisetum  arvense  verzehrten,  die  Farbestoffe 
dieser  Fflanzen,  und  es  erwies  sich  ihm  auch  der  Bitterstoff  des  Ger- 
stenstrohes  als  eine  in  die  Milch  übergehende  Substanz.  Den  IJeber- 
gang von  Jod  in  die  Milch  bestätigten  ausser  Peligot  auch  Wohl  er 
und  Harnieri<>'),  Labourdette  und  Dumesnil.  Taylor  verleibte 
Kühen  Bleisalze  ein,  und  es  gelang  ihm  alsdann,  in  der  Milch  Blei 
nachzuweisen.  Harnier  beobachtete  den  Uebertritt  von  Borax,  Zink- 
salzen und  von  Glaubersalz  in  die  Milch.  Bombeau  und  Boseleur 
fanden  Eisensalze,  die  vorher  dem  Thiere  beigebracht  wurden,  in  der 
Milch.  Nach  den  Wahrnehmungen  Cullen's  zeigt  sich  das  ätherische 
AnisÖl  nach  dfim  Gßhraiichft  von    AniRRamfiTi  in   H^r  "Mflph  .    nnH   ar  isf. 
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lik  der  Säaglinge.  In  nenester  Zeit  machte  Lewald  ■<^)  mehrfache 
üntersnchimgeii ;  er  bestätigte  die  schon  früher  gemachte  Beobachtung 
des  IJebergangs  des  Qaecksilbers,  Zinks,  Eisens,  Bleies  und  Antimons 
in  die  Milch,  und  fand,  dass  Arsenik  schon  nach  siebenzehn  Stunden 
in  der  Hilch  auftritt  und  nach  sechszig  Stunden  daraus  verschwindet 
"Wismuth  erscheint  ziemlich  bald  nach  der  Einverleibung  in  der  Milch. 
Auf  eigene  wie  auf  firemde  Erfahrungen  gestützt,  sagt  Lewald,  dass 
es  nothwendig  sei,  Müttern,  welche  an  Bleikolik  leiden,  das  Säugen 
zu  verbieten,  weil,  wie  leicht  begreiflich,  das  in  der  Milch  befindliche 
Blei  auf  den  Säugling  als  krankmachende  Potenz  einwirkt;  weiter  hält 
er  die  Milch  von  Thieren,  denen  Jod  gegeben  wurde,  für  die  beste 
Form,  in  welcher  das  Jod  bei  scrophulösen  und  anderen  Leiden  an- 
zuwenden. Aus  den  Beobachtungen  und  Untersuchungen,  welche 
Henry  und  Chevallier  *<>•)  anstellten,  geht  hervor,  dass  Eisen-, 
Wismuth-  und  Zinkverbindungen,  Kochsalz,  doppelt  kohlensaures  Na- 
tron, schwefelsaures  Natron  und  Jodkalium  in  das  Secret  der  Brust- 
drüsen übergehen,  ein  Verhältniss,  welches  bei  schwefelsaurem  Chinin, 
Schwefelalkalimetallen,  Queoksilbersalzen  und  Salpeter  nicht  beob- 
achtet werden  konnte;  saures  kohlensaures  Natron  verleiht  der  Milch 
die  Eigenschaft,  deutlich  alkalisch  zu  reagiren;  Chlomatrium  geht  leicht 
und  in  beträchtlichen  Mengen  in  die  Milch  über,  Glaubersalz  jedoch  nur 
in  geringen  Quantitäten.  Heine  ^^)  trank  bei  einem  Besuche  im  Staate 
Maine  Milch,  die  sich  durch  eigenthümlichen ,  Stockfisch-artigen  Bei- 
geschmack auszeichnete;  nicht  lange  nachher  überzeugte  er  sich,  dass 
die  Eühe  Stockfisch  stahlen  und  verzehrten.  Auf  der  Insel  Fabius 
werden,  wie  Heine  wahrnahm,  die  Kühe  mit  den  Köpfen  und  dem 
Rückgrate  von  Fischen  gefüttert.  Don  Antonio  de  TJlloa  i»>)  er- 
zählt von  einem  strauchartigen  Gewächse,  in  dessen  Stengeln  ein  zwei 
Zoll  langer  Wurm  leben  soll;  die  Indianer  verspeisten  diesen  Wurm 
gekocht  und  gebraten,  und  sein  Gebrauch  soll  bei  Weibern  die  Milch- 
secretioij  vermehrt,  ja  hervorgerufen  haben,  wenn  sie  nicht  im  Gange 
war.  Eine  gleiche  Eigenschaft  wie  dem  Wurme  lässt  Ulloa  dem 
Kraute  Nunu-Quehua  zuschreiben.  Schauenstein  und  Späth "2) 
sahen  die  Farbestoffe  des  Khabarbers,  das  schwefelsaure  Kali,  endlich 


IW)  Lewald,  G.,  Untersochangen  über  den  Uebergang  von  Anneimit- 
teln  in  die  Milch«    Habilitationsschrift.    Breslau.  1857.  4.    pag.  2  u.  fg. 

109)    Journal  de  Pharmaoie.    Bd.  XXV.    pag.  333  u.  fg. 

uo)  Heine»  W. ,  Die  Expedition  in  die  Seen  von  China,  Japan  und 
Ochoisk  etc.  DeuUche  Original-Ausgabe.  Leipaig.  1858—59.  8.  Bd.  II.  p.  293* 

m)  Don  Antonio  de  Ulloa,  Physikalische  und  historische  Nachrichten 
Tom  sfldliohen  und  nordöstlichen  Amerika.  A.  d.  Span,  von  J.  A.  Diese. 
Leipiig.  1781.  8.    Bd.  I.    pag.  100. 

112)    Medicinisch-chirurgische  Monatshefte.   1859.    Bd.  I.    pag.  159  u«  fg. 
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Jod  und  Quecksilber  in  die  Milch  von  Säugenden  und  Schwangeren 
übergehen.  Ausser  den  schon  bezeichneten  Pigmenten  erscheinen  noch 
viele  andere  in  dem  Fluidum  der  Brustdrüsen;  so  wird  die  Milch  blau 
gefärbt  durch  (innerlichen  Gebrauch  von)  Indigo,  Bhinanthus  alectorolo- 
phus,  Hedysarum  Onobrychis,  Equisetum  arvense,  mehreren  Polygonum- 
Arten,  Anchusa  officinaUs,  Mercurialis  annua,  Melampyrum  anrense  etc. ; 
gelb  durch  Möhren ,  Safran,  Bhabarber,  einige  Orchisarten  etc.;  roth 
durch  viele  GaUum- Arten,  Färberröthe  u.  s.  w.  Viele  flüchtige  Oele 
findet  man  nach  dem  Gebrauche  derselben  oder  der  Pflanzen,  in  wel- 
chen sie  enthalten,  in  der  Milch,  wie  denn  auch  nicht  wenige  sogenannte 
Bitterstoffe  und  Scharfstoffe  in  die  Milch  übergehen.  Von  den  Pflanzen, 
durch  deren  Gebrauch  die  Milchabsonderung  vermehrt  wird,  seien  genannt 
Plantago  alpina,  einige  AlchemiUar  undArctium-Arten,  PimpineUa  alpina, 
Astragalus  alpinus,  Medicago  sativa,  Phellandrium  mutellina,  Trifolium 
alpinum.  —  Es  ist  eine  bekannte  Thatsache,  dass  die  Milch  zu  einer  für 
den  Säugling  krankmachenden  Potenz  wird,  wenn  die  Mutter  von  heftigen 
Gemüthsaffecten  erschüttert  wurde;  worin  aber  eigentlich  die  Ursache 
der  Schädlichkeit  jener  Milch  besteht,  ist  heutzutage  noch  unbekannt  ^i^). 
Wie  verhält  sich  die  Milch  zu  den  normalen  Yerdauungsorganen 
des  Menschen,  und  wie  gross  ist  der  Ifährwerth  jener  Flüssigkeit?  — 
Ifach  Allem,  was  vorliegt,  erleidet  die  Milch  keinerlei  Veränderung 
durch  die  Flüssigkeiten  des  Mundes;  sie  wird  in  diesem  nur  mit  Spei- 
chel und  Schleim  ivermischt.  Im  Magen  dagegen  findet  Zersetzung 
der  Milch  durch  den  Magensaft  Statt;  sie  wird  coaguUrt,  d.  h.  Butter 
und  £äse  werden  ausgeschieden,  von  dem  Serum  getrennt,  welches 
alsbaldige  ßesorption  erfahrt.    Das  Gerinnsel  formirt  sich  zu  Ballen, 


113)  Bordeu  will  einen  Fall  beobachtet  haben,  wo  die  Milch  eines  Wei- 
bes, welches  durch  das  Niederstürzen  ihres  Kindes  heftig  erschreckt  wurde, 
in  den  Brflsten  gerann.  Petit-Radel  (Essai  sur  le  lait  considM  medi- 
cinalement  sous  les  diff^rens  respects,  etc.  Paris.  1786.)  sah  in  Indien,  wie 
eine  Frau  die  Amme  ihres  Kindes  eines  geringen  Vergehens  wegen  heftig  peit- 
schen Hess;  als  nachher  die  Amme  dem  Kinde  die  Brust  gab,  bekam  dieses 
sehr  heftige  Zuckungen. 

Anmerkung.  Wir  müssen  hier  noch  einige  nachträgliche  Bemerkungen 
machen.  Es  wurde  schon  oben  erw&hnt,  dass  auch  Individuen  männlichen 
Geschlechts  Milch  liefern  können;  so  lernte  A.  v,  Hamboldt  im  Jahre  1800 
in  Neu-Andalusien  einen  Mann  kennen,  dessen  Brustdrüsen  Milch  secemirten. 
Da  sein  Weib  am  Säugen  ihres  Kindes  Terhindert  war,  so  übernahm  er  diese 
Verrichtung  und  säugte  sur  Zeit,    als  der  grosse  Humboldt  seine  Bekannt- 
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wird  aUmälig  dorok  den  Magensaft  gelöst  und  theils  noch  im  Magen, 
theils  erst  im  Darme  vollständig  aufgesogen.  Wie  sich  die  verschie- 
denen Milchbestandtheile  zom  Blute  und  zum  ganzen  Stoffwechsel  ver- 
halten, ist  aus  der  Physiologie  bekannt,  wesshalb  wir  hier  nicht  wei- 
ter darauf  eingehen. 

Der  Milch  konmit  so  gut  wie  den  Eiern  die  Eigenschaft  zu,  alle 
Nährstoffe  zu  enthalten,  und  sie  ist,  weil  sie  den  Yortheil  der  flüssi- 
gen Beschaffenheit  in  sich  schliesst,  das  einzige  naturgemässe  Nah- 
rungsmittel des  Säuglings.  Aus  jenem  Grunde  ist  ihr  Nährwerth 
grösser  als  der  aller  anderen  Nahrungsmittel  (mit  Ausnahme  der  Eier). 
Trotz  dieses  sehr  günstigen  Verhältnisses  wäre  ein  anderer  Mensch, 
als  ein  Säugling,  doch  nicht  im  Stande,  bei  ausschliesslichem  Milch- 
genusse  normal  fortzuleben,  weil  seine  Verdauungsorgane,  deren  Or- 
ganisation und  Thätigkeit  festen  Nahrungsstoffen  entsprechend  sind, 
wegen  Mangel  an  Arbeit  erschlaffen  und  erkranken  würden.  J.  Clar 
rus  114)  hat  das  Verhältniss  der  Milchnahrung  zum  Neugebomen  in 
einem  interessanten  Artikel  besprochen;  wir  entnehmen  daraus,  dass 
neugebome  Kinder  einer  verhältnissmässig  käsearmen  Milch  bedürfen, 
welche  dann  allmälig  einer  casemreicheren  weichen  muss.  Das  im 
Käsestoffe  reichlich  enthaltene  Kalkphosphat  macht  jenen  zu  einem 
wirksamen  Knochen-Constituens,  und  es  muss  desshalb  in  der  Zah- 
nungsperiode, wo  das  Blut  durch  Ablagerung  des,  phosphorsauren 
Kalks  in  den  Zähnen  Verlust  erleidet,  in  B^de  stehendes  Kalksalz 
durch  Einführung  von  mehr  Käsestoff  in  Form  dicker  Kuhmilch,  un- 
ter Umständen  auch  durch  Zusatz  des  künstlich  dargestellten  Kalksal- 
zes zur  Milch,  ergänzt  werden. 

Schon  im  Früheren  wurden  mehrere  Verhältnisse  bezeichnet,  un- 
ter denen  die  Milch  zur  Schädlichkeit  werden  kann.  Diese  Verhält- 
nisse liegen  im  Allgemeinen  theils  in  der  Milch  >i5)^  theils  im  Indivi- 
duo ,  welches  die  Milch ,  aufiiinmit.  Auch  die  beste  Milch  kann  zur 
krankmachenden  Potenz  werden,  wenn  sie  entweder  im  Uebermaässe 
genossen  wird,  oder  wenn  ihre  Aufnahme  zu  unrechter  Zeit  stattfindet, 
oder  wenn  die  Verdauungsorgane  oder  der  ganze  Organismus  er- 
krankt sind;  in  vielen  Krankheiten  hat  der  Genuss  unverdünnter  Milch 
übele  Folgen. 


IM)  Jena'sche  Annalen.  (18Ö1.)  Bd.  n.  (Heft  2.)  pag.  196  u.  fg.  — 
Cannstatt,  Jahresbericht  für  1851.    Bd.  IV.    pag.  310. 

115)  Timäus  Yon  Oüldenklee  [Baldassaris  Timaei,  Casus  medici- 
nales  et  obseryationes  practicae.  Lipsiae.  1662.  4.]  erwähnt  eines  Falles,  in 
welchem  eine  Kuh  Ton  einem  tollen  Hunde  gebissen  wurde;  alle  Personen, 
welche  die  Milch  dieser  Kuh  genössen,  wurden  von  der  Hundswuth  befallen 
und  starben. 
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Franziscns  Sanchezii^)  hält  dafür,  dass  die  geronnene  Milch 
zu  den  Giften  zähle. 

Es  existiren  mehrere  sogenannte  Milohfehler,  welche  aber  in 
der  Regel  der  Milch  keinerlei  schädliche  Eigenschaften  verleihen. 
Von  diesen  Milchfehlem  nennen  wir  zunächst  den,  welcher  der 
blauen  Milch  zu  Grunde  liegt  Untersuchungen  über  die  blaue 
Milch  wurden  Ton  mehreren  französischen  Chemikern,  besonders  von 
Parmentier  und  Deyeux  angestellt.  In  einigen  Departementen 
Frankreichs ,  so  z.  B.  in  dem  der  unteren  8eine ,  kommt  das  Blau- 
melken der  £ühe  zu  gewissen  Zeiten  im  Jahre  vor,  und  dieser  Um- 
stand war  Veranlassung  zur  näheren  Untersuchung  des  Gegenstandes. 
Man  hat  Vieles  als  die  Ursache  des  Blaumelkens  bezeichnet,  diese 
Thatsache  vielen  ursächlichen  Verhältnissen  in  die  Schuhe  geschoben, 
und  wir  werden  im  Folgenden  emige  Andeutungen  über  das  Causale 
bringen.  Zunächst  ißt  zu  bemerken,  dass  zwei  Arten  von  blauer  Milch 
existiren,  nämlich  diejenige  Milch,  welche  gleich  beim  Ausmelken 
blau  ist,  und  diejenige,  welche  erst  bei  oder  nach  dem  Gerinnen  blau 
wird;  die  erstere  wird  beim  Blau  melken  geliefert,  und  der  Zustand 
der  letzteren  erhielt  den  Namen  des  Blauwerdens.  Es  wurden 
schon  oben  mehrere  Fflanzenstoffe  und  Pflanzen  genannt,  durch  deren 
innerlichen  Gebrauch  die  Milch''  blau  gefärbt  wird,ii7).  Beim  Blaumel- 
ken zeigt  die  Milch,  ausser  der  blauen  Färbung,  einen  hohen  Grad 
von  Dünnflüssigkeit  und  demgemäss  auch  grösseren  Wassergehalt,  sie 
scheidet  nur  wenig  Eahm  aus,  dagegen  lässt  sich  in  der  Begel  ein 
grauer  oder  bräunlicher  Absatz  am  Boden  des  Gefässes  wahrnehmen. 
Diejenige  Milch,  welche  erst  (während  des  oder)  nach  dem  Gerinnen 
oder  während  des  Bahmens  blau  wird,  zeigt  anfänglich  alle  Eigen- 
schaften normaler  Milch;  das  Blauwerden  beginnt  in  der  Weise,  das» 
sich  blaue  Flecken  an  der  Oberfläche  der  Milch  zeigen,  welche  im- 
mer grösser  werden  und  in  einander  verschwimmen,  so  dass  endlich 
die  ganze  Oberfläche  dunkelblau  geförbt  erscheint;  welches  Phänomen 
in  einem  Pigmente  seine  letzte  Ursache  hat,  einem  Farbestoöe,  der 
selbst  der  Einwirkung  stark  alkalischer  Flüssigkeiten  widersteht.  — 
Ausser   dem  bezeichneten  Pigmente  findet  man  in  der  blauen  Milch 


116}    SanoheSyF.,    De  venenatis  omnibos  cum  signis  et  remediis.    To- 
loftae.  1636.  4.     Das.  281. 
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znineiBt  noch  Schimmelpflanzen,  and  Steinhoff  i^^)  will  dieselben  in 
allen  Fällen  wahrgenonmien  haben;  Hermbstädti^')  und  Andere  tra- 
ten als  Gegner  Steinhoffs  auf.  —  Es  soll  ein  merkwürdiges  Ver- 
hältniss  stattfinden  zwischen  der  Witterung  und  der  Pigment-  und 
Schimmelbildung  der  blauen  Milch;  nach  den  Angaben  Steinhoffs 
erscheint  bei  kühlem  Wetter  der  blaue  Farbestoff ,  bei  warmem  der 
Schimmel  häufiger;  das  Pigment  fehlt  manchmal,  der  Schimmel  jedoch 
niemals;  dieser  zeigt  sich  stets  später  als  jenes.  Blaue  Müch  soll 
schnell  sauer  werden.  Kach  Hertwig,  Hu'rtrel  d'Arboval  und 
Pyl  erscheint  die  aus  blauer  Milch  erzeugte  Butter  weissgrau,  schmie- 
rig,  und  ist  von  widrigem  Gerüche,  während  nach  den  Angaben  von 
Hermbstädt,  Parmentier  und  Deyeux  solche  Butter  der  aus  nor- 
maler Milch  erzeugten  gleich  sein  soll.  Zu  bemerken  ist,  dass  das 
blaue  Pigment  niemals  in  die  Butter  übergeht,  sondern  in  der  Butter- 
milch zurückbleibt.  —  Parmentier  und  Deyeux  glaubten  anfang- 
lich, ein  harzartiges  Pigment  in  der  Milch  als  Ursache  der  Jblauen 
Färbung  derselben  annehmen  zu  müssen. —  J.  Fuchs  i^o)  erkennt  die 
Ursache  der  blauen  Färbung  der  Milch  in  der  Anwesenheit  eines  In- 
Aisoriums,  welches  er  mit  dem  Kamen  Vibrio  cyanogeneus  be- 
legte; Bailleul  i*i)  erklärt  die  blaue  Farbe  durch  die  Gegenwart 
einer  Byssus-Art,  und  C.  G.  Lehmann  »")  fand  nur  einmal  Bys- 
Busbildung,  im  Uebrigen  aber  jene  von  Fuchs  beschriebenen  Vi- 
brionen. 

Ein  zweiter  Milchfehler  ist  das  Blutmelken  oder  die  rothe 
Milch.  Die  Milch  erscheint  entweder  ganz  roth  gefärbt,  oder  sie 
enthält  rothe  Streifen,  oder  sie  lässt  beim  Stehen  ein  rothes  Sediment 
fallen.  Die  Ursachen  dieser  Erscheinungen  sind  mehrfach;  entweder 
wird  die  rothe  Milch  bedingt  durch  den  Genuss  von  Pflanzen,  deren 
wesentlicher  Bestandtheil  ein  rother  Farbestoff  ist  —  und  wir  zählten 
oben  mehrere  solcher  VegetabiKen  auf  — ,  oder  durch  Gebraucli  scharf- 
harziger Pflanzen,  wie  z.  B.  des  Sadebaumes,  der  Ranunculaceen  u.s.  w.; 
im  ersteren  Falle  enthält  sie  die  rothen  Pigmente,  im  letzteren  Blut. 
Gewisse  allgemeine  Krankheiten  verursachen  auch  Blutmelken,  so 
z.  B.  der  Milzbrand,  wie  auch  örtliche  Leiden  der  Brustdrüsen,  z.  B. 


118)  Encyklopädisches  Wörterbuch  der  medicinischen  WissenschafteD. 
Hertutgegeben  von  Busch,  t.  Gräfe,  Hörn,  Link,  Müller,  Osaun. 
Bd.XXllI.  (Berlin.  1840.)  pag.  361.  —  Neue  Annalen  der  Mecklenburgischen 
Landwirthschaftlichen  Gesellschaft.    1838.    Heft  7.  u.  8. 

11«)  Hermbstftdt,  S.  F.,  Ueber  die  blaue  und  rothe  Milch,  die  ür- 
Sachen  ihrer  Erzeugung  etc.    Leipzig.  1833.  8. 

120)    Wagner,  Handwörterbuch  der  Physiologie  etc.   Bd.  II.  png.470. 

1")    Comptes  rendus.  Bd.  XVU.  pag.  1138. 

133)    Lehmann,  C.  G.,  Lefarb.  der  physiol.  Chemie.  2.  AnfL  Bd. U.  pag. 290. 
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Verletzungen  derselben,  jenes  Phänomen  hervorrufen.  Von  Schädlich- 
keit der  rothen  Milch  für  die  Gesundheit  ist  nur  dann  die  Rede,  wenn 
dem  sogenannten  Blutmelken  eine  contagiöse  allgemeine  Krankheit  zu 
Grunde  liegt. 

Von  weiteren  Milchfehlem  gedenken  wir  noch  der  bitteren,  schnell 
gerinnenden  und  zähen  Milch,  Fehler,  welche  in  der  Regel  die  Gesund- 
heit des  diese  Milcharten  geniessenden  Menschen  in  keinerlei  Weise 
beeinträchtigen.  Die  bittere  Milch  ist  minder  dünnflüssig,  als  nor- 
male Milch,  spielt  meist  in's  Gelbliche,  lässt  sich  schwierig  und  nur 
langsam  buttern,  und  hat,  wie  schon  der  Käme  andeutet,  bitteren 
Geschmack.  Als  Ursachen  ihres  Auftretens  bezeichnet  man  den  Genuss 
gewisser  Pflanzen,  deren  oben  Erwähnung  geschah,  wie  auch  gewisse 
gastrische  Leiden.  Ebenso  sollen  auch  gastrische  Krankheiten  durch 
die  zähe  Milch  veranlasst  werden.  Laubender  und  Pilger  jedoch 
behaupten,  der  Genuss  der  Anchusa,  von  Hippuris  und  einigen  Boleten 
veranlasse  die  zähe  Milch.  Diese  zeichnet  sich  aus  durch  grössere 
Dichtigkeit  und  in  das  Graue  oder  Bläuliche  spielenden  Rahm,  welcher 
sich  sehr  schwer  buttern  lässt;  manchmal  ist  die  Zähigkeit  der  Milch 
so  gross,  dass  man  diese  in  Faden  zu  ziehen  vermag.  —  Die  schnell 
gerinnende  oder  schlickernde  Milch  lässt  sich  ebenfalls  nur 
schwer  und  spärlich  buttern,  und  ist  entweder  Folge  eines  krank- 
haften Zustandes  (namentlich  von  Verdauungsbeschwerden)  des  Thieres 
oder  des  Genusses  gewisser  Kräuter  (z.  B.  der  Rumex-  und  Galium- 
arten),  auch  wird  sie  durch  unreine  Milchgefässe  veranlasst.  Der  Volks- 
glaube lässt  diesen  Zustand  der  Milch  eintreten,  wenn  Menstruirende 
mit  dieser  Flüssigkeit  arbeiten.  Die  Gerinnung  der  Milch  tritt  entwe- 
der schon  in  den  Brustdrüsen  ein  •  (pathologischer  Zustand) ,  oder  erst 
nach  dem  Melken.  —  Beseitiget  man  die  den  geschilderten  Milchfeh- 
lem zu  Grunde  liegenden  Uebel,  sorgt  man  für  gutes  Futter  und  reines 
Getränke,  für  Reinhaltung  der  milchgebenden  Thiere,  des  Stalles  und 
der  Milchbehältnisse,  dann  kehrt  die  Milchproduction  wieder  zum  Nor- 
malzustände zurück  und  es  ist  keine  Rede  mehr  von  Fehlem  der 
Milch.  —  Von  änderen  als  den  nunmehr  betrachteten  Milchfehlem 
war  schon  im  Früheren  die  Rede. 

Stadelman  ^^3)  hält  die  Milch  kranker  Kühe  für  unschädlich,  und 
deutet  an,  dass  nur  chronische  Krankheiten  die  Milch  schädlich  machen 
dürften  (wie  schädlich  auch  die  Milch  bei  acuten  Krankheiten  werden 
kann,  sahen  wir  schon  oben);    er  hält  dafür,   dass  der  unausgesetzte 
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der  damit  ernährten  Kinder  gefährde  und  die  Entstehung  und  Ausbil- 
dnng  der  Scropheln  befördere  ^^*) ;  er  verordnet  desshalb  bei  Kindern, 
welche  künstlich  aufgefüttert  werden,  alsbald  Zusätze  zur  Kuhmilch 
und  ziemlich  frühe  auch  schon  Fleischbrühen.  —  Wird  sonst  gut  beschaf- 
fene Milch  im  IJebermasse  gebraucht,  so  können  Aufstossen,  Erbrechen, 
Purgiren  und  Säure  in  den  ersten  Wegen  die  Folgen  davon  sein. 
Menschen,  deren  Yerdauungsorgane  sich  niemals  mit  der  Milch  befreun- 
den können,  müssen  sich  derselben  enthalten.  Bei  Kranken,  Recon- 
valescenten,  Schwächlingen  wird  es  nicht  selten  nöthig,  die  Milch  mit 
Wasser  zu  verdünnen,  auch  mit  Zucker  zu  versetzen,  um  deren  Ver- 
daulichkeit zu  befördern.  Manche  Personen  sind  nicht  im  Stande,  des 
Morgens  Müch  zu  sich  zu  nehmen,  wogegen  ^ie  des  Abends  dieselbe 
ohne  alle  Beschwerde  verdauen  und  vertragen;  und  auch  das  umge- 
kehrte Verhältniss  kommt  oft  zur  Beobachtung.  Es  ist  in  allen  diesen 
Fällen  nothwendig,  den  Milchgenuss  ganz  nach  der  Eigenthümlichkeit 
der  individuellen  Natur  einzurichten. 

Gewisse  Kranke  und  Reconvalescenten  sind  darauf  angewiesen, 
fast  ausschliesslich  ^35)  MUch  zu  gemessen;  dies  muss  nun  so  einge- 
richtet werden,  dass  man  die  Milch  in  kleinen  Fortionen  zu  sich  nimmt, 
und  die  Grösse  der  zwischen  zwei  Einnahmen  liegenden  Pause  nach 
der  Länge  der  Verdauungszeit  der  Müchportion  bestinmit.  —  Es  ist 
sehr  schwer  anzugeben,  wie  viel  Milch  den  Tag  über  und  wie  viel 
auf  einmal  genossen  werden  soll:  wie  wir  für  die  Aufnahme  der  Nah- 
rungsmittel überhaupt  keinen  bestinmiten  Maassstab  haben,  so  haben 
wir  ihn  auch  nicht  für  die  Milch,  und  es  ist  in  dieser  Hinsicht  nöthig, 
an  das  individuelle  Bedürfniss,  an  die  eigene  Erfahrung  und  an  die 
Vernunft  zu  appelliren. 

Anmerkung.  Die  Bl&tter  des  gemeinen  Fettkrautes  (Pinguicula  vulgaris 
L,)  werden  von  den  Nordländern  zur  Herstellung  einer  ganz  besonders  dicken, 
fadenziehenden,  sauren  Milch  gebraucht,  welche  sie  als  Nahrungsmittel  benutzen 
und  Tätmjölk  nennen.  Sie  seihen  die  frisch  gemolkene  Milch  sehr  geschwinde 
über  die  frischen  Blätter  und  stellen  jene  dann  ein  oder  mehrere  Tage  zum 
Sauerwerden  hin.  Solche  Milch  bringt  andere  Milch  zum  Gerinnen.  —  In  Ita- 
lien, Ostindien  und  anderen  Ländern  vermischt  man  die  Milch,  um  deren  Ver- 
daulichkeit zu  erhöhen,  mit  Citronensaft  oder  Wein,  und  Venel  erwähnt  eines 
Falles,  wo  eine  ihm  bekannte  Frau  die  Milch  nur  dann  vertragen  konnte, 
wenn  sie  derselben  Fflanzensäuren  beimischte.  Sonst  vermeidet  man  im  Allge- 
meinen den  Gebrauch  von  Obst-  und  Pflanzensäuren,  wenn  man  die  Aufnahme 
▼on  Milch  beabsichtigt,  weil  man  (nicht  ohne  Grund)  Laziren  fürchtet. 


IM)    Wie  auch  schon  Cullen  behauptete. 

195}  Tissot  (Sur  rinfluence  des  passions.)  beobachtete  mehrere  Menschen, 
welche  eioh  ausschliesslich  Ton  Milch  nährten  ;  sie  sollen  dabei  ihre  Munterkeit 
gänzlich  Terloren  haben  und  sehr  zum  Weinen  gestimmt  worden  sein. 
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Buttermiloh  und  sauere  Milch  werden  von  der  Mehrzahl  der 
Gesunden  sehr  wohl  vertragen,  und  sind  in  der  Zeit  des  heissön  Som- 
mers, wie  auch  in  fieberhaften  und  Entzündungskrankheiten  als  sehr 
gute  kühlende  und  durstlöschende  Mittel  anzurathen. 

E.  C.  J.  Y.  Siebold  ^26)  getzt  mit  Recht  folgende  Eigenschaften 
einer  zur  Ernährung  des  Säuglinges  geeigneten  Milch  voraus:  Helle, 
weissbläuliche  Farbe ;  süsslichen  Geschmack;  Mangel  eines  sonderlichen 
Geruches;  ein  auf  einen  schief  gestellten  Fingernagel  oder  auf  eine 
in  derselben  Weise  gestellte  Glasplatte  gebrachter  Milchtropfen  darf 
weder  zu  schnell  noch  zu  langsam  abfliessen ;  lässt  man  einen  Tropfen 
der  zu  prüfenden  MUch  in  ein  Glas  mit  reinem  Wasser  fallen,  so  muss 
er  sich  in  Form  einer  gleichmässigen  Wolke  nach  allen  Sichtungen 
hin  ausbreiten  und  zwar  so,  dass  die  Butterkügelchen  nlehr  nach  oben, 
die  übrigen  festen  Sestandtheile  mehr  nach  unten  zu  stehen  kommen. 
Die  Milch  muss  sich,  nachdem  der  Säugling  die  Brust  verlassen,  bald 
wieder  erzeugen,  so  dass  sie  immer  in  der  nöthigen  Menge  vorhanden  ist 

Ueber  die  Prüfung  der  Ammenmilch  wird  recht  umständlich  gehan- 
delt im  zweiten  Theile  des  „Nümbergischen  Kochbuches"  i^'),  auf  wel- 
ches wir  unsere  wissbegierigen  Leser  verweisen. 

In  der  Therapie  erfahrt  die  Milch  als  innerliches  wie  äusserliches 
Heilinittel  ziemlich  ausgedehnten  Gebrauch.  Nach  Baillarger  »28)  ist 
sie  ein  gutes  Mittel  in  allen  Formen  von  acuter  Greistesstörung.  Ba- 
rillier*29)  empfiehlt  Phthisikem  Milch  von  Kühen,  welche  Jodkalium 
erhielten.  Sonst  bedient  man  sich  der  Milch  innerlich  bei  Vergiftungen 
mit  Säuren,  ätzenden  Alkalien,  den  Verbindungen  der  sogenannten 
schweren  Metalle,  mit  Alkaloiden,  Scharf  harzen  u.  dgl.;  in  Zehr- 
krankheiten, nach  grösseren  Säfteverlusten,  in  der  Lungenschwind- 
sucht, bei  schmerzhaften  Entartungen  innerer  Organe,  in  der  Re- 
convalescenz;  äusserlich  in  Form  von  Bädern,  Waschungen,  Ein- 
spritzungen, Gurgelmitteln;  und  zwar  bei  äusserlichen  Entzündungen 
und  Abscessen ;  Phlogosen  der  Mund-  und  Rachenhöhle,  der  Nasenhöhle, 
des  Ohres,  der  Harnröhre,  des  Mastdarmes  und  der  Scheide;  endlich 
als  Cosmeticum,  um  die  Haut  schön  und  weich  zu  machen.     Auch 


126)  Siebold,  £.  C.  J.  ▼.,  Lehrbuch  der  Geburtohülfe.  2.  Aufl.  Braun- 
Bchweig.  1854.  8.    pag.  338. 

127)  Die  80  kluge  als  künstliche  von  Arachne  und  Feuelope  getreulich 
unterwiesene  Hauss-Halterin«  Des  Nürnbergischen  Koch-Buchs  2weyter  Theil* 
Nürnberg.   1703.    4.    pag.  647  u.  fg. 

IM)    Gazette  des  h6pitaux.    1856.  Nr.  131.  ,f 

129)  Journal  de  M^decine  de  Bordeaux.  1858.  Nr.  11.  —  Medio.-chirurg. 
MonaUhefte.  1858.  Bd.  I.  pag.  490. 
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werden  die  Molken  therapeutisch-  angewandt,  und  es  wird  von  den- 
selben weiter  unten  gehandelt  werden. 

Ehe  wir  die  Yerunreiiugungen  und  Verfälschungen  besprechen, 
denen  die  Milch  unterworfen  ist,  wollen  wir  noch  einige  Worte  über 
die  Conservirung  der  Milch  und  über  die  Surrogate  dieser  Flüs- 
sigkeit hinzufügen. 

Zunächst  gedenken  wir  des  Verfahrens,  welches  Lignac  ^^o)  zam 
Behufe  der  Conservirung  der  Milch  einschlägt.  Es  besteht  darin,  dass 
man  solche  Milch,  welche  man  vom  Frühjahre  bis  zum  Herbste  bekommt, 
also  die  beste  Milchqualität,  in  einem  Gefasse  mit  sehr  flachem  Boden 
bei  einer  niemals  100  Grade  der  Centesimalscala  übersteigenden  Tem- 
peratur mittelst  Wasserdampf  ooncentrirt  und  mit  weissem  Zucker 
versetzt»  eine  Substanz,  welche  hier  als  Würze  und  Antisepticum  wirkt. 
Ist  die  Milch  bis  auf  zwei  Zebntheile  ihres  ursprünglichen  Volums 
gebracht,  dann  schüttet  man  sie  in  Blechcylinder,  welche  ein  halb  bis 
ein  Liter  fassen,  und  verschliesst  diese  hermetisch.  Die  einzudampfende 
Mflcb  darf  nur  eine  höchstens  ein  Gentimeter  dicke  Schichte  bilden, 
und  es  ist  nöthig,  während  des  Abdampfens  mit  Spateln  umzurühren. 
Versetzt  man  die  de  Lignac' sehe  eingedickte  Milch  mit  dem  vier- 
fachen Gevrichte  Wasser  und  bringt  sie  zum  Sieden,  dann  erhält  man 
natürliche  Milch. 

Bethel  i3i)  conservirt  die  Milch,  indem  er  sie  mit  Kohlensäure 
imprägnirt  und  alsdann  in  festen  Gefassen  aufbewahrt.  Vor  mehreren 
Jahren  wurde  ein  Verfahren  zur  Erhaltung  und  Bewahrung  der  Esels 
milch  132)  publicirt,  welches  darin  besteht,  dass  man  ein  Liter  frischer 
Milch  mit  fun&ig  Granmien  Zucker  versetzt  und  vorsichtig  eintrocknet, 
so  lange,  bis  man  eine  feste  Masse  von  einhundert  und  achtzig  Grant- 
men  Gewicht  erhält.  Fadeuilhe  >33)  brachte  Kuhmilch  in  feste  Form 
und  zwar  mittelst  Wasserdampf  in  eigenen  Apparaten,  an  deren  Con- 
etruction  er  sieben  Jahre  lang  arbeitete.  Milch  von  Kühen,  welche 
vor  Kurzem  gekalbt,  gerinnt  schon  zvnschen  57  und  61  <>  E.  und  ist 
zum  Eindampfen  untauglich.  Fadeuilhe's  Milchpulver  wird  in  der 
französischen  und  englischen  Marine  mit  einem  kleinen  Zusätze  von 
Zucker  und  Milch  verwendet. —  Grimauld  und  Calais  bringen  die 


130}  Annales  d' Hygiöne  publique.  1850.  Nr.  85.  —  Canstatt,  Jahrea- 
barioht  für  1850.  Bd.  VIL  pag.49. 

Comptes  rendus.  1849.  August.  Nr.  6.  -—  Dipgler,  Folyteohnisohes 
Journal.  Bd.  113.  pag.  454. 

131)  D  in  gl  er,  Polytechnisches  Journal.  Bd.  117.   pag.  79. 

132)  Journal  de  Chimie  m6dicale.  a.  S^rie.  T.  VI.  pag.  19.  —  Chem.- 
pharmaceut.  Central-Blatt  für  1850.  pag.  175. 

133)  DingUr,  Polytechnisches  Journal.   Bd.  130.  pag.  250.  u.  Ig. 

He  leb,  Nahninf«-  und  Q«niUfmiUelkimd«.  Bd.  IL  Abth.  1.  5 
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Milch  durch  warme  Luftströme  zor  Trockenheit,  pulyem  den  Klickstand 
und  bewahren  ihn  in  ^ut  geschlossenen  Gefössen  auf.  Das  Mabru'- 
sche  Verfahren  zur  Aufbewahrung  der  Milch  wurde  vor  wenigen  Jahren 
von  Herpin  *^)  beschrieben.  Es  besteht  darin,  metallene  Flaschen 
mit  frischer  Milch  zu  füllen,  jene  zum  Behufe  der  Entfernung  von  Luft 
und  Gasen  im  Wasserbade  zu  erhitzen,  und  hermetisch  zu  veirschliessen. 
Die  Flaschen  müssen  ganz  angefüllt  sein,  imi  das  Schütteln  und  Schwen- 
ken der  darin  enthaltenen  Flüssigkeit,  demnach  auch  die  Ausscheidung 
von  Butter  zu  verhindern.  Derartig  aufbewahrt  hält  sich  die  Milch 
jahrelang  unverändert;  man  hat  Flaschen  geöffnet,  welche  eine  Beise 
nach  Brasilien  mitgemacht  und  daselbst  mehrere  Wochen  verweilet, 
und  —  die  Milch  verhielt  sich  ganz  wie  frische  gekochte  Milch. 

Als  einziges  Ersatzmittel  der  thierischen  Milch  lässt  sich  die  Milch 
des  Euhbaumes  betrachten,  von  welcher  weiter  unten  geredet  werden 
wird;  sonst  existiren  keinerlei  Surrogate  der  Milch.  Der  Umstand, 
dass  in  der  warmen  Jahreszeit  der  Käsestoff  sich  leicht  von  der  Milch 
trennt,  brachte  Guyot^^s)  auf  den  Einfall,  das  Casein  durch  Eigelb 
zu  ersetzen :  er  gab  zu  zweihundert  Grammen  der  von  der  Milch  zurück* 
gebliebenen  Molke  bei  einer  Temperatur  von  etwa  dreissig  Centesimal- 
graden  vierzehn  bis  sechszehn  Gramme  Eigelb  und  etwas  Zucker.  Es 
soll  dieses  Milchsurrogat  —  wenn  wir  das  Fluidum  mit  diesem  Namen 
belegen  wollen  —  leicht  verdaulich  sein  und  keinerlei  Verstopfung 
bewirken. 

Ausser  den  oben  erwähnten  Methoden  der  Milchbewahrung  wurden 
schon  in  älterer  Zeit  mehrere  angegeben,  und  wir  nennen  hier  die  von 
Appert^s«)^  Schmieder  *37)  xuad  Kirchoff  *38)^  Verfahrungsweisen, 
welche  im  Laufe  der  Zeit  entweder  vervollkommnet  oder  vei^essen 
wurden.  Das  Verfahren  von  Schmieder  bestand  darin,  die  Milch 
durch  Meerrettigwasser  zu  conserviren. 

Die  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  der  Milch  sind 
die  häufigsten  Ursachen  des  Schädlich  Werdens  dieser  Flüssigkeit,  und 
es  ist  von  ganz  besonderer  Wichtigkeit,  die  Momente  kennen  zu  lernen, 
in  denen  jene  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  bestehen.  Wir 
eröffiien  die  Besprechung  dieses  Abschnittes  der  Lehre  von  der  Milch 
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Yerfalschimgen  der  Milch  in  folgenden  Substanzen  bestehen;  Wasser 
—  das  specifische  Gewicht  echter  Kuhmilch  beträgt  1,031  bis  1,030  — , 
Stärkemehl  —  kann  aus  der  Jodreaction  erkannt  werden — ,  Man- 
deln —  versetzt  man  solche  Milch  mit  Amygdalin,  so  deutet  schon  der 
Geruch  darauf  hin,  dass  Blausäure-Entwickelung  stattfindet  — ,  Tra- 
ganthgummi  —  wird  benutzt  um  die  Masse  der  Milch  zu  yermehren; 
lässt  man  die  verdächtige  Milch  sieden  und  alsdann  einige  Stunden 
stehen,  so  bildet  sich  ein  durchsichtiger  gelatinöser  Bodensatz,  welcher, 
wegen  des  im  TraganÜigummi  enthaltenen  Stärkemehles  durch  Jod 
blau  gefärbt  wird  — ,  Kalk  —  behandelt  man  den  Glührückstand  der 
Milch,  filtrirt  und  versetzt  das  Filtrat  mit  der  Lösung  des  Oxalsäuren 
Ammons,  so  zeigt  eine  weisse  Fällung  die  Gegenwart  von  Kalk  an  — , 
Tinktur  der  Gelbwurz  —  man  versetzt  die  Milch  mit  dieser  Tink* 
tnr  in  der  Absicht,  um  ihr  eine  stärkere  Farbe  zu  geben,  um  die  Ver- 
dünnung mit  Wasser  und  die  Hinwegnahme  des  ßahmes  zu  verbergen; 
setzt  man  zur  abgedampften  Mdch  etwas  Kalihjdrat,  so  ändert  sich  die 
gelbe  in  eine  braune  Färbung  um  — ,  kohlensaures  Natron,  ein  un- 
schädlicher Zusatz  —  wird  der  Milch  aus  dem  Grunde  beigegeben,  um 
sie  vor  dem  Sauerwerden  zu  bewahren;  trennt  man  [durch  Alkohol  den 
Käsestoff  vom  Milchsenmi,  so  zeigen  beide  saure  Reaction,  und  versetzt 
man  das  eingetrocknete  Serum  mit  Säuren,  da'nn  entsteht  Aufbrausen  — , 
Zucker  —  noch  weniger  schädlich  wie  der  vorige  Körper;  benutzt  zur 
Versüssung  der  Milch;  wird  im  Milchserum  durch  die  Gährungsprobe 
nachgewiesen  — ;  auch  mit  Zinksalzen,  welche  von  den  Behältnissen 
herrühren,  kann  die  Milch  verunreiniget  sein,  und  man  erkennet  dann 
die  Gegenwart  von  Zink  in  der  Weise,  dass  man  die  zu  prüfende 
Milch  durch  Salpetersäure  coagulirt,  alsdann  filtrirt,  mit  Aetzammoniak 
sättiget,  wieder  filtrirt  und  das  Filtrat  mit  Schwefelwasserstoff-Schwe- 
felammonium-Lösung versetzt :  ist  Zink  anwesend,  so  fällt  Schwefelzink 
als  weisses  Pulver  nieder. 

Manchmal  wird  die  Milch  mit  Gehirn  versetzt,  um  die  Verdün- 
nung mit  Wasser  zu  verdecken;  Henry  und  Soubeiran  ^^O)  -vereisen 
diese  Verfälschung  folgender  Maassen  nach:  man  behandelt  den  sich 
an  der  Oberfläche  der  Milch  bildenden  rahmartigen  Antheil  mit  reinem 
Aether;  der  Auszug  hinterlässt  nach  dem  Verdampfen  einen  Rückstand 
von  fetten  Materien,  welche  man  mit  destillirtem  Wässer,  dem  einige 
Tropfen  Schwefelsäure  zugesetzt  wurden,  kocht;  in  dem  Filtrate  kann 
durch  Kalk  und  Barytwasser,  salpetersaures  Silberoxyd  und  Magnesia- 
salze  die  Gegenwart  von  Phosphorsäure  dargethan  werden.  Diese 
Eeaction  gründet  sich  auf  die  Eigenschaft  der  Fremy'schen  Oleophos- 


140)    Dingler,  Polytechn.  Journal  Bd. 92.   pag.317. 
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phorsäiu?e  i  n  Berühnmg  mit  sänrehaltigem  Wasser  in  Elain  und  Fhos- 
phorsäure,  zu  zerfallen. 

In  Paris  fand  man  die  Milch  zu  wiederholten  Malen  yerfltlscht 
mit  Dextrin  ^4>);  dextrinhaltige  Milch  wird  durch  Jodwasser  bläulich 
gefärbt  Nach  Chevallier  ^42)  sollte,  um  Fälschung  und  Betrug  zu 
yeihindem,  der  Verkauf  der  Milch  durch  wissenschaftlich  gebildete 
Leute  überwacht  werden ,  und  zwar  in  den  Meiereien  sowohl,  als 
bei  der  Ankunft  auf  den  Eisenbahnen,  als  auch  in  den  Milchverkaufslo« 
calitäten,  um  die  verdünnte  oder  sonstig  verfälschte  Milch  alsogleich 
zu  confisciren. 

Zur  Bestimmung  des  Wassergehaltes  der  Milch,  zur  Feststellung 
des  specifischen  Gewichts  dieser  Flüssigkeit  hat  man  die  sogenannten 
Galactometer  und  Milchwagen.  Es  liegt  unserem  Gregenstande 
zu  fem,  die  Galactometrie  u.  dgl.  zu  entwickeln;  und  müssen  wir 
uns  darauf  beschränken,  auf  die  einschlagende  Litteratur  zu  verweisen. 
Wir  erwähnen  Donne  *43)^  welcher  ein  Galactoscop  beschrieb,  H. 
Klenkei44),  DuflosHS),  Chevallier  146),  KrünitzMT),  Otto*««), 
Payeni49). 

Schlossberger  hat  eine  sehr  genaue  Methode  zur  Bestimmung 
des  Wassergehaltes  der  Milch  publicirt  ^^^).  Sie  besteht  darin,  eine 
gewisse  Menge  Milch  mit  einer  genau  bestimmten  Menge  fein  gepul* 
verton  schwefelsauren  Barytes  zu  vermengen,  die  Flüssigkeit  zu  kochen 
und  im  Wasserbade  einzutrocknen;  die  rückständige  Masse  wird  so 
lange  bei  einer  Temperatur  von  110»  C.  weitergetrocknet,  bis  keine 
Gewichtsabnahme  mehr  stattfindet  Wenn  man  vom  Gewichte  des 
Bückstandes  das  Gewicht  des  ehedem  der  Milch  zugesetzten  Schwer- 


141)  Journal  de  Chimie  m^dicale.  3.  S^rie.  T.  VI.  pag.  30.  —  Chem.- 
pharmaceut.  Central-BIatt  fQr  1850.   pag.  175. 

H2)    Annales  d'Hygi^ne  publique.    1866.   Octoberheft. 
143)    Donn6,  a.  a.  O. 
'  144)    Klenke,  H.,  a.a.O. 

145)  D u  flu 8»  A.,  Die  wichtigsten  LebensbedOrfoisse.  2.  Aufl.  Breslau.  1846. 

146)  Chevallier,  M.  A.,  Wörterbuch  der  Verunreinigungen  und  Fäl- 
schungen der  Nahrungsmittel,  der  Arzneikörper  u.  s.  w.  Göttingen.  1856^67. 
Bd.  IL   pag.  132  u.  fg. 

M7)  Krünitz,  J.  G.,  Oekonomisch-technologische  Encyklopädie.  Bd. 90. 
(Berlin.  1803.)  pag.  339  u.  fg. 

148)  Annalen  der  Chemie  und  Pbarmacie.  1867.  Aprilheft.—  Dingler, 
Polytechnisches  Journal.   Bd.  144.    pag.  303. 

149)  Payen,  A.,  Des  substances  alimentaires  et  des  moyens  de  les 
am^liorer  de  les  conserver  et  d'en  reconnattre  les  ait^rations.  2.  Aufl.  Paris. 
1854.    80.  pag.  60  u.  fg. 

150)  Schlossberger,  J.  E.,  Lehrb.  der  organischen  Chemie.  4.  Aufl. 
Leipzig  &  Heidelberg,  1857.  pag.  164. 
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spathes  abzieht,  so  ist  die  Differena  gleich  dem  Gewichte  des  Wassers, 
so  in  der  Milch  enthalten  war.  Brunner  **>)  veröffentlicht  ein  Ver- 
fahren zur  Priifung  der  Milch  auf  ihren  Gehalt  an  Butter;  er  Vermengt 
eine  bestimmte  Menge  der  zu  untersuchenden  Milch  mit  der  Hälfte 
ihres  Gewichtes  reiner  gröblich  gepulverter  und  gut  ausgeglüheter 
Holzkohle,  trocknet  alsdann  bei  fiinfundsiebenzig  Graden  der  hundert- 
Üieiligen  Thermometerscala  ein  und  bringt  den  Bückstand  in  eine  etwa 
zwei  Puss  lange  und  einen  halben  Zoll  weite  Glasröhre,  deren  unteres 
Ende  mit  Baumwolle  verstopft  ist.  Man  stellt  die  Röhre  vertical  und 
ihut  drdonal  so  viel  Ae&er  hinein,  als  man  Holzkohle  anwandte.  Der 
abfliessende  Aether  wird  mehrere  Male  in  die  Bohre  zurückgegossen, 
um  deren  Inhalt  vollständig  zu  extrahiren;  ist  er  nun  endlich  wieder 
aus  der  Bohre  entfernt,  dann  lässt  man  durch  diese  eine  der  vorigen 
an  Grösse  gleiche  Quantität  reinen  Aethers  und  nachher  ein  Gemenge 
von  einem  Theile  Aether  mit  drei  Theilen  Alkohol  passiren,  welches 
Verfahren  den  Zweck  hat,  die  letzten  Buttertheile  aus  dem  Inhalt  der 
Bohre  zu  entfernen.  Die  abgelaufenen  Flüssigkeiten  werden  zur  Ent- 
fernung von  Alkohol  und  Aether  vorsichtig  eingedampft  und  das  Gewicht 
des  Bückstandes,  welcher  reine  Butter  ist,  notirt. 

Die  polizeilichen  Milchuntersuchungen  von  Pappenheim  *5*)  haben 
zu  interessanten  Ergebnissen  geführt,  welche  wir  hier  mittheilen. 
Arabisches  Gummi,  Milch-  und  Bohrzucker  setzt  man  der  verdünnten 
Milch  nicht  zu,  wenn  es  darauf  ankommt,  den  Wasserüberschuss  durch 
einen  festen  Körper  zu  verdecken,  weil  bezeichnete  Stoffe  zu  theuer 
sind;  dagegen  wendet  man  Dextrin  an,  und  dieses  ertheilt  der  Milch, 
wenn  es  in  ihr  zu  2  bis  3<>/o  enthalten,  Mehlgeruch  und  widerlichen 
Geschmack.  Quittenschleim,  obgleich  das  specifische  Gewicht  der  Milch 
vermehrend,  mischt  sich  doch  niemals  mit  dieser  Flüssigkeit  gleich- 
massig  und  kann  an  dieser  Eigenschaft  erkannt  werden.  (Die  bisher 
erwähnten  Substanzen  sind,  so  gut  wie  die  folgenden,  der  Gesundheit 
unschädlich.)  Traganthschleim  ertheilt  der  Milch  eine  schmutzigweisse 
Farbe,  und  filtrirt  man  damit  versetzte  Milch  durch  Musselin,  so  bleibt, 
wie  es  auch  bei  anderen  Pflanzenschleimen  der  Fall  ist,  der  Traganth 
auf  dem  Colatorium  zurück.  Enthält  die  Milch  Gehirn,  so  lässt  «ch 
dieses  mikroskopisch  nachweisen,  und  es  geht  jene  leicht  in  Fäulniss 
über.  Butterarme  Milch  hat  bekanntlich  bläuliche  Farbe;  um  diese 
zu  verdecken,  hat  man  es  unternommen,  der  Milch  rohes-^tärkemehl, 
feingepulverten  weissen  Thon,    Ejeide  und  Schwerspath  zuzusetzen; 


151}    Chem.  Central-Blatt  fQr  1858  pag.  329  u.  fg. 

15^)  Archiv  der  deutschen  MedicinalgeBetzgebung  und  Öffentlichen  Gesund- 
heitepflege. 1.  Jahrgang.  (Erlangen.  18ö7.)  pag.  ö  u.  fg.,  13  u,  fg.,  21  u.  fg., 
28  u.  fg.,  38  u.  fg.,  44  u.  fg. 
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versetzt  man  so  verfölsohte  Müch  mit  Wasser,  so  falleii  Schwerspath 
Kreide  und  Thon  heraus;  kocht  man  die  verdächtige  Milch  und  prüft 
sie  mit  Jodtinktur,  dann  zeigt  sich  bei  Gegenwart  von  Amylum  die 
Stärke- Jodreaction.  Pappenheim  gelangt  endlich  zu  dem  Schlüsse, 
dass  die  aräometrischen  Milchproben  ein  ausgezeichnetes  Mittel  sind, 
einfache  und  complicirte  Milchverdünnungen  festzustellen,  und  dass 
ihrer  Thätigkeit  nur  noch  ein  Musselincolatorium  und  ein  Absatzcylin- 
der  von  etwa  hundert  Cubikcentimetem  hinzuzufügen  ist,  um  alle  Milch- 
färbereien und  Milchverdickungsversuche  leicht  zu  entdecken. 

Trommer  *53)  bestinmit  den  Wasser-  und  Fettgehalt  der  Milch 
in  folgender  Weise;  er  setzt  zu  ftinfzig  Grammen  der  zu  untersuchen- 
den, vorher  gut  umgerührten  Milch,  welche  sich  in  einem  Porcellan- 
schälchen  im  Wasserbade  befinden,  dreissig  Gramme  fein  gepulverten 
weissen  Marmors  —  Sand  und  Gyps  verwirft  er  als  unbrauchbar  — 
und  erhitzt  unter  beständigem  Umrühren  mit  einem  Glasstabe,  und 
zwar  so  lange,  bis  das  Gewicht  des  Rückstandes  keinerlei  Abnahme 
mehr  zeigt.  (Selbstverständlich  ist  der  Unterschied,  welcher  sich  ergiebt, 
wenn  man  das  Gewicht  des  Rückstandes  von  jenem  der  Milch  und  des 
Marmors  abzieht,  gleich  dem  Gewichte  des  in  der  Milch  enthaltenen 
Wassers.)  Zum  Behufe  der  Fettbestinmiung  thut  Trommer  das 
bezeichnete  Residuum,  nachdem  es  sorgfältig  zerrieben,  in  ein  Glasrohr 
und  extrahirt  mit  Aether  in  ähnlicher  Weise,  wie  oben  angegeben 
wurde.  Trommer  hält  es  für  nothwendig,  dass  eine  jede  grössere 
Hauswirthschaft  einen  Milchprober  besitze;  er  beschreibt  auch  einen 
solchen,  den  sich  Jeder,  der  nicht  in  dem  Falle  ist,  einen  eigenen 
anzukaufen,  selbst  machen  kann:  man  nehme  Wachs,  mache  daraus 
eine  vier  Zolle  lange  und  einen  halben  Zoll  dicke  Walze  von  möglichst 
glatter  Oberfläche,  schneide  alsdann  aus  einem  sehr  starken  reifen 
Weizen-  oder  Haferhalm  das  stärkste  und  geradeste  Zwischenkno- 
tenstück von  sieben  bis  acht  Zoll  Länge  heraus;  wie  der  Wachscy linder, 
muss  auch  der  Halm  glatt  sein,  und  eine  glänzende  Oberfläche  haben. 
Man  drückt  nun  das  stärkere  Ende  des  Halmes  in  jenes  Stück  Wachs, 
und  zwar  an  einem  Ende  in  dessen  Mitte,  ungefähr  einen  Zoll  tief  ein, 
und  sorge,  dass  Wachs  und  Halm  dicht  aneinander  schliessen  und  das 
Eindringen  von  Wasser  verhindern.  Das  Wachs  muss  noch  besonders 
an  den  Halm  angedrückt  werden,  und  -es  gewinnet  dadurch  die  Form 
eines  Kegels,  aus  welchem  der  Strohhalm  in  einer  Länge  von  sechs 
bis  sieben  Zollen  hervorragt.  Das  noch  freie  Ende  des  Wachses  wird 
adt  vier  bis  fünf  Schrotkörnem  von  mittlerer  Grösse  versehen,  welche 


153)  Tromroer,  Die  Prüfung  der  Kuhmilch  in  Bezug  auf  ihre  Verdünnuog 
und  VerftUchuDg  mit  Wasser  oder  anderen  Substanien.  Berlin.  18ö9.  pag.  3 
tt.  fg'>  pag.  34  u.  fg. 
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man  mit  der  Vorsicht  in  das  Waohs  eindruckt,  dass  keine  Luft  dazwi- 
schen bleibt.  Kun  füllt  man  ein  einen  Fass  hohes  Glasgefass  mit 
gekochtem  Brunnenwasser  von  12  o  B..  bis  zum  Bande  an  und  senkt 
den  Halm  mit  dem  Wachse  nach  unten  ein;  durch  Zugabe  oder  Hin- 
wegnahme von  Schrotkömem  bewirkt  man,  dass  der  Halm  nur  mit 
dem  vierten  Theile  seiner  Länge  über  der  Oberfläche  des  Wassers  steht. 
Der  Stand  wird  am  Halme  durch  einen  Bleistiftstrich  bemerkt  und  als 
Nullpunkt  betrachtet.  Der  zweite  Hauptpunkt  der  Scala  wird  in  Erfah- 
rung gebracht  durch  Einsenken  des  Instrumentes  in  Milch,  welche 
durch  die  chemische  Untersuchung  als  Normalmilch  bestätigt  wurde. 
Da  aber  eine  gewöhnliche  Hauswirthschaft  nicht .  im  Stande  ist ,  das 
zuletzt  Angegebene  durchzuführen,  so  räth  Trommer  an,  eine  Lösung 
von  siebenhundert  und  sechszig  Granen  reinen  trockenen  Kochsalzes 
in  einem  preussischen  Quarte  Wasser  von  120  B.  an  Stelle  der  Nor- 
malmilch zu  benutzen,  weil  jener  Lösung  dasselbe  specifische  Gewicht 
[1,030]  zukommt,  als  dieser.  Natürlich  sinkt  die  Vorrichtung  in  der 
Normalmilch  oder  der  ihr  aequivalenten  Kochsalzlösung  weniger  tief 
ein,  als  im  Wasser,  und  es  existirt  eine  gewisse  Entfernung  zwischen 
den  beiden  Punkten,  welche  die  Grösse  des  Einsinkens  bezeichnen. 
Diesen  Fundamentalabstand  theilt  Trommer  für  die  gewöhnlichen 
Zwecke  in  sechszehn  gleiche  Theile.  Die  Art  der  Untersuchung  der 
Milch  mit  dem  beschrieben^  Galactometer  ist  dieselbe,  wie  mit  anderen 
derartigen  Listrumenten. 

Die  Frage,  wer  zuerst  fremder  Thiere  Milch  trank,  ist  absolut 
unbeantwortbar,  wohl  aber  lässt  es  sich  erklären,  warum  einige  Völker 
die  Milch  meiden,  oder  doch  nicht  trinken,  warum  andere  den  Genuss 
dieser  Flüssigkeit  sehr  lieben.  Die  Ursache  des  Widerwillens  gegen 
die  Milch  liegt  in  Vorurtheilen,  welche  aus  den  Beziehungen  der  phy- 
sischen Eigenthümlichkeiten  der  Milch  zu  der  Anschauungsweise  der 
Menschen  resultirten ;  Vielen  ist  die  Milch,  als  Product  thierischer  Or- 
gane, eine  ekelerregende  Substanz ;  Anderen  erscheint  sie  als  Auswurfs- 
stoff, mithin  zur  Nahrung  untauglich;  noch  Andere  wollen  ihren  Ge- 
brauch nur  für  das  Säuglingsalter  passend  wissen  und  halten  es  unter 
ihrer  Würde,  solch'  ein  Fluidum  zu  gemessen;  manche  Völker  endlich 
erklären  die  Milch  als  Heilmittel.  Warum  Hirtenvölker  dem  Genüsse 
der  Milch  und  der  daraus  bereiteten  Stoffe  mehr  ergeben  sind,  als 
andere  Völker,  bedarf  keiner  Auseinandersetzung.  — 

Von  der  Geschichte  der  Butter  und  des  Käsestoffes  wird  unter 
Butter  und  Käse  die  Bede  sein  und  soll  uns  hier  nur  noch  der 
Milchzucker  beschäftigen.     Schon  Fabrizio  Bartoletti  '54)  (Bartoldi) 


'5*)    BartoUetti,   F.,      Encyclopaedia  hennetioo-dogmatica.      Bologna. 
1619.   4. 
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erwähnt  den  Milchzucker;  der  yenetianische  Arzt  Lodovico  Testi  >s^y 
dem  Einige  die  Entdeckung  des  Milchzuckers  um  das  Jahr  1694  vin- 
diciren^  ist  der  erste  genaue  Beschreiber  dieser  Substanz.  Der  Chemi- 
ker Bergman  ^^)  nennt  den  Milchzucker  Galacticum  Bartoteli. 
Die  Untersuchungen  von  Haller,  Voltelen,  Lichtenstein  *57)^ 
Scheele,  Hermbstädt  U.A.,  in  neuester  Zeit  die  von  Städeler  und 
Krause  *58),  Dubrunfaut  <59),  Pasteur »«»),  A.  Lieben  »♦0>  ^^©^ 
Aufschluss  gegeben  über  die  Natur  des  Milchzuckers. 

Anmerkung.  Plinius  » W)  sagt  von  der  Milch i  , ,Nunc  praevertemur  ad 
nostrum  orbem  primumque  communia  animalium  remedia  atque  eximia  dicemus, 
sicuti  e  l actis  usu.  Utilissimum  cuique  maternum  conoipere  nutrices  ezitio- 
sam  est;  hi  sunt  enim  infantes  qui  colostrati  appellantur,  densato  lacte  in 
oasei  speciem;  est  autem  colostra  prima  a  partu  spongiosa  densitas  lactis. 
Maxume  autem  alit  quodcumque  humanuni,  mox  caprinum,  unde  fortassis  fabu- 
lae  JoTem  ita  nutritum  dixere.  Dulcissimum  ab  hominis  camelinum,  effica- 
cissimum  ex  asinis ;  magnorum  animalium  et  corporum  facilius  redditur.  Stoma- 
che  accommodatissimum  caprinum,  quoniam  fronde  magis  quam  herba  vescun- 
tur;  bubulum  medicatius,  ovillum  duicius  et  magis  alit,  stomacho  minus  utile, 
quoniam  est  pinguius;  omne  autem  vernum  aquatius  aestivo  et  de  novellis, 
probatissimum  vero  quod  in  ungue  haeret  nee  defluit.  Innocentiue  decoctum, 
praecipue  cum  oaloulis  marinis.  Alvos  maxume  soWitur  bubulo,  minus  autem 
inflat  quodcumque  decoctum.  Usus  lactis  ad  omnia  intus  exulcerata,  maxume 
renis,  vesicam,  interanea,  fauces,  pulmones,  foris  pruritum  cutis,  eruptionis 
pituitae  poti  ab  abstinentia.  Nam  ut  in  Arcadia  bubulum  biberent  phthisici, 
syntectici,  cachectae,  diximus  in  ratione  herbarum.  Sunt  inter  exempla  qui 
asininum  bibendo  liberati  sint  podagra  chiragraque.  Medici  speciem  unam 
addidere  lactis  generibus  quod  schiston  appellavere ;  id  fit  hoc  modo :  fictili 
novo  fervet  caprinum  maxume  ramis^ue  ficulneis  recentibus  miscetur  additis 
totidem  cyathis  mulsi  quot  sint  heminae  lactis.    Cum  fervet,  ni  circumfundatur 


155)  Testi,  L.,   Relazione  concemente  il  zuccaro  di  latte.   1698. 

156)  Bergmann,    T.,     Opuscula  physica  et   chemica.     Upsala -  Leipzig. 
1779-90.    Bd.  IV.  pag.  267. 

157}    Lichtenstein,  0.  R.,    Abhandlung  vom  Milchzucker  und  den  ver- 
schiedenen Arten  desselben.     Braunschweig.  1772. 

156)    Mittheilungen  der  natur  forsch  enden  Gesellschaft  in  Zürich.   1854.  pag. 
473  u.  fg. 

1^)    Comptes  rendus.    T.42.  pag.  228  u.  fg. 
160)    Comptes  rendus.  T.  42.   pag.  347  u.  fg. 
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praettat  cyathiu  argenteos  cam  fHgida  aqua  demissus  ita  ne  quid  infundat; 
abktum  deinde  igni  refrigeratione  dividitur  et  discedit  serum  a  lacte.  Quidam 
et  ipsum  serum  jam  multo  poteutissimum  decocunt  ad  tertias  partis  et  sub 
dio  refrigerant.  Bibitur  autem  effioacissime  heminis  per  interralla  singulis 
diebus  quinis ;  melius  a  potu  gestari ;  datur  comitialibus ,  melancholicis  pura- 
lytiois,  in  lepris,  elephantiasi,  artioulariis  morbis.  Infunditur  quoque  lac  con- 
tra rosiones  a  medioamentis  factas  et,  si  urat  dysinteria,  decoctum  cum  mari- 
nis  lapillis  ant  cum  tisana  hordeaoia;  item  ad  rosiones  intestinorum  bubulum 
aut  OTÜlum  utilius.  Recens  quoque  dysintericis  infunditur,  ad  colum  autem, 
crudum,  item  yolvae  et  propter  serpentium  ictus,  potisve,  pityocampea,  bupre- 
stis,  cantharidum  aut  salamandrae  venenis;  privatim  bubulum  his  qui  colchi- 
con  biberint  aut  cioutam  aut  dorycnium  aut  leporem  marinum,  sicut  asininum 
contra  gypsum  et  cerussam  et  sulphur  et  argentum  vivum  item  durae  alvo  in 
febri,  Oargarizatur  quoque  fauoibus  ezulceratis  utiliseime;  et  bibitur  ab  inbe- 
cillitate  Tiris  reeolligentibus  quos  atrophos  vocant,  in  febri  etiam  quae  careat 
dolore  capitis.  Pueris  ante  cibum  lactis  asinini  heminam  dari  aut  si  ezitus 
cibi  rosiones  sentirent,  antiqui  in  arcanis  habuerunt;  si  hoc  non  esset,  caprini. 
Bubuli  serum  orthopnoicis  prodest  ante  cetera  addito  nasturtio;  inunguntur 
etiam  oculi  in  lactis  heminas  additis  sesimae  drachmis  quatuor  tritis  in  lippi- 
tudine.  Caprino  lienes  sanantur,  post  bidui  inediam  tertio  die  hedera  pastis 
capris,  per  triduum  poto  sine  alio  oibo.  Lactis  usus  alias  contrarius  capitis 
doloribtts,  hepaticis,  splenicis,  nervorum  vitio,  febris  habentibus,  vertigiul 
praeterquam  purgationis  gratia,  gravedlni,  tuisientibus,  lippis.  Suillum  utilis« 
simnm  tenesmo ,  dysinteriae  nee  non  phthisicis ;  hoc  et  muliebribus  saluberri- 
mum  qui  dicerent  fuerunt. 

PflaftieBmilch. 

Die  vegetabOische  MÜQh  nennt  K.  W.  Stark  '«3)  schwerer  ver- 
daulich und  minder  nahrhaft  als  thierische;  er  meint,  sie  beschwere 
leichter  den  Magen  und  gebe  zu  ranziger  Verderbniss  seiner  Säfte 
Veranlassung.  Dies  hat  wohl  seine  Richtigkeit  für  die  fettreichen 
künstlichen  Samenemulsionen,  allein  für  die  Cocosmilch  und  die  Milch 
des  Milchbaumes  scheint  es  im  Allgemeinen  wohl  nicht  zu  passen.. 

„Auf  dem  Rückwege  von  Porto-Cabello  nach  den  Thälem  von  Aragua'S 
sagt  Alezander  von  Humboldt  1^),  ,, machten  wir  nochmals  Halt  in  der 
Pflansung  von  Barbula,  durch  welche  die  neue  Strasse  von  Valencia  geführt 
wird.  Wir  hatten  seit  mehreren  Wochen  von  einem  Baume  sprechen  gehört, 
dessen  Saft  eine  nährende  Milch  ist.  Er  wird  der  Kuhbaum  (Parbre  de  la 
vache}  genannt,  und  man  versicherte  uns,  die  Neger  der  Meyerei,  welche  diese 


163)  Stark,  K,  W.,  Allgemeine  Pathologie  oder  allgemeine  Naturlehre 
der  Krankheit.    Leipzig.  1838.  8.    pag.  548. 

IM)  A.  V.  Humboldt  und  Bonpland,  Reise  in  die  Aequinoctial- Ge- 
genden des  neuen  Continents  in  den  Jahren  1799,  1800,  1801,  1802,  1803  und 
1804.  Stuttgart  u.  Tübingen.  1815—1829.  Bd.  III.  pag.  180  u.  fg.  (Buch  V. 
Kapitel  XYi.) 
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Pflanzenmiloh  in  Menge  trinken,  halten  sie  fQr  eine  »ehr  gesunde  Nahraqg. 
Da  alle  Milchsäfte  der  Pflanzen  scharf,  bitter  und  mehr  oder  weniger  giftig 
sind ,  so  kam  uns  diese  Angabe  sehr  seltsam  vor.  Die  Erfahrung  jedoch  be* 
lehrte  uns  während  des  Aufenthaltes  in  Barbula,  dass  in  dem,  was  man  uns 
▼on  den  Eigenschaften  des  Palo  de  Vaca  gesagt  hatte,  keine  Uebertreibung 
lag.  Wenn  in  den  Stamm  des  Kuhbaumes  Einschnitte  gemacht  werden,  so 
fliesst  eine  klebrige,  ziemlich  dicke,  vollkommen  mild  schmeckende  und  einen 
sehr  angenehmen  balsamischen  Geruch  ausdünstende  Milch  in  Menge  hervor. 
Man  reichte  uns  diese  Milch  in  Früchten  vom  Tutumo  oder  Kürbisfla- 
schenbaume. Wir  haben  davon  ansehnliche  Portionen  getrunken,  sowohl 
Abends  vor  Schlafengehen  als  früh  Morgens,  ohne  irgend  eine  schädliche  Wir- 
kung zu  verspüren.  Nur  die  Klebrigkeit  der  Milch  macht  sie  etwas  unange- 
nehm. Die  Neger  und  die  freien  Arbeiter  der  Pflanzung  trinken  dieselbe,  in- 
dem sie  Mais-  oder  Maniokbrod,  die  Arepa  und  die  Cassave  darein  tauchen. 
Der  Uausmeyer  des  Pachthofes  versicherte,  die  Sclaven  würden  zusehends 
fetter  während  der  Jahreszeit,  wo  der  Palo  de  Vaca  die  meiste  Milch  liefert. 
Bei  freiem  Zutritt  der  Luft  bilden  sich  auf  der  [Oberfläche  des  Saftes,  viel- 
leicht durch  Einsaugung  des  Sauerstoffs  der  Atmosphäre,  Häute  von  einer, 
dem  thierischen  (Käse>)  Stoffe  bedeutend  sich  annähernden,  gelbliohten,  fa- 
serigen, käseartigen  Substanz.  Diese  von  der  übrigen,  mehr  wässeri- 
gen Flüssigkeit  getrennten  Häute  sind  elastisch ,  beinahe  wie  Kautseoouk :  in 
der  Folge  aber  gehen  sie  ebenso  in  Fäulniss  über,  wie  die  Gallerte.  Das  Volk 
nennt  den  sich  durch  Einwirkung  der  Luft  trennenden  Klumpen  Käse;  der- 
selbe wird  in  fünf  bis  sechs  Tagen  sauer,  wie  ich  an  kleinen  Portionen  des- 
selben, welche  ich  mit  mir  nach  Nueva  Valencia  nahm,  beobachtet  habe.  In 
einem  wohl  verschlossenen  Fläschchen  aufbewahrt  setzte  sich  aus  der  Milch 
ein  geringes  Coagulum  zu  Boden ;  und,  weit  entfernt  stinkend  zu  werden,  be- 
hielt die  Flüssigkeit  vielmehr  ihren  balsamischen  Geruch.  Unter  Beimischung 
von  kaltem  Wasser  gerann  der  frische  Saft  beinahe  gar  nicht;  dagegen  er- 
folgte die  Trennung  der  klebrigen  Häute,  als  ich  ihn  mit  Salpetersäure  in  Be- 
rührung brachte.  Wir  sandten  zwei  Flaschen  dieser  Milch  an  Fourcroy  nach 
Paris.  In  der  einen  war  sie  in  ihrem  natürlichenZustande,  in  der  andern  hin- 
gegen mit  einer  gewissen  Menge  kohlensaurer  Soda  vermischt.  Es  scheint  der 
ausserordentliche  Baum,  von  dem  hier  die  Rede  ist,  der  Küste  Cordillere, 
vorzüglich  der  Gegend  zwischen  Barbula  und  dem  Maracaybo-See  anzugehö- 
ren. In  Caucagua  nennen  die  Eingebornen  den  Baum,  welcher  diesen  näh- 
renden Saft  liefert,  Milchbaum,  Arbol  de  leche.  Sie  behaupten,  an  der 
Dichtigkeit  und  Farbe  des  Laubes  die  Stämme  zu  unterscheiden,  welche  am 
meisten  Saft  enthalten,    wie    die   Hirten   an   äusseren   Kennzeichen   eine  mite 
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besteht  die  Milch  des  Euhbamnes  ans  einer  fibrinartigen  Substanz, 
Wachs,  Zucker,  Salzen  und  Wasser;  Eautschouk  und  Casein  kommen 
nach  beiden  Forschem  in  jener  Milch  nicht  vor.  —  Nachher  wurde 
diese  Milch  untersucht  von  R.  F.  Marc  band  i<^). 

In  Ostindien  und  auf  der  Insel  Ceylon  kommt  eine  Nahrungs- 
pflanze vor,  deren  Milchsaft  von  den  Indiem  genossen  wird;  es  ist 
die  milchende  Schwalbenwurz,  Asclepias  lactifera  L. ,  welche 
im  gekochten  Zustande  ein  wohlschmeckendes  Gremüse  abgibt  und  als 
solches  nicht  selten  verspeist  wird,  üeber  den  Milchsaft  dieser  Pflanze 
fehlen  uns  bisher  alle  näheren  wissenschaftlichen  Angaben. 

Die  Mandelmilch  wird  aus  süssen  Mandeln  bereitet;  sie  ist, 
wie  alle  derartige  Fluida,  ein  Medium,  in  welchem  Fett  in  Form  mi- 
kroskopisch kleiner  Eügelchen  suspendirt  ist.  Diese  Fettvertheilung 
wird  durch  die  anderen  wesentlichen  Bestandtheile  der  Mandeln,  na- 
mentiich  durch  das  Emulsin  ermöglicht.  Eine  jede  Mandelmilch  ent- 
spricht den  an  sie  gestellten  hygieinischen  wie  therapeutischen  Anfor- 
derungen, wenn  sie  aus  reinem  Walser  und  frischen,  oder  doch  we- 
nigstens nicht  ranzigen  Mandeln  dargestellt  vrurde.  Aus  der  Betrach- 
tung der  chemischen  Bestandtheile  der  Mandelemulsion  ergibt  sich 
einige  Aehnlichkeit  mit  der  Thiermilch;  sie  ist  aber  in  keinem  Falle 
dieser  äquivalent.  Man  bedient  sich  der  Mandelmilch  theils  als  Heil- 
mittel, theils  als  eines  kühlenden  Getränkes,  und  es  werden  bei  Ge- 
legenheit von  Bällen  und  anderen  geselligen  Vergnügungen  grosse 
Quantitäten  dieser  Flüssigkeit  verbraucht.  Aber  nicht  nur  als  Heil- 
und  hygieinisches  Mittel  erscheint  die  Mandelmilch:  auch  als  Cosme- 
ticum  erfährt  sie  Anwendung,  und  es  ist  ein  Jammer,  wenn  man  die 
—  nicht  seltene  —  Beobachtung  macht,  dass  auch  die  beste  Mandel- 
milch der  Dame,  welche  sie  nutzt,  nichts  von  der  verlorenen  Schön- 
h^  zurückbringen  will! 

Die  Tabemaemontana  utilis  W.  Arnott,  Milchbaum  von  De- 
merara,  der  Hya-Hya,  ein  von  Smith  an  den  Ufern  des  Flusses 
Demerari  entdeckter,  bis  vierzig  Fuss  hoher  Baum  liefert  einen  Milch- 
saft, der  dicker  und  wohlschmeckender  als  Kuhmilch  ist;  mit  Eafiee 
vermischt  soll  gar  kein  Unterschied  zwischen  jenem  Milchsafbe  und 
Kuhmilch  zu  bemerken  sein  i^?).  Der  Saft  des  Milchbaumes  von  De- 
merara  wurde  von  £.  Christi son  i^)  chemisch  untersucht;    er  fand 


166)    Journal  für  praktische  Chemie.     Bd.  XXI.     pag.  43  u.  fg. 

»«)  Geiger,  P.  L.,  Handbuch  der  Pharmacie.  2.  Aufl.  Von  T.  F.  L. 
Neee  von  Eaenbeck,  J.  H.  Dierbach  und  C.  Marquart.  2.  Abthei- 
lung.    1.  Hälfte.    Heidelberg.  1839.    pag.  647. 

168)  Archiv  des  Apothekervereins  im  nördlichen  Deutschland  fQr  die  Phar- 
macie und  deren  Hülfswissenschaften.  In  Verbindung  mit  Du  Menü  und 
Witting  herausgegeben  von  K.  Brandes.    Bd*  XXXIV.    pag.  184  u.  fg. 
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denselben  verschieden  Ton  der  Müch  des  Arbol  de  leche  und  wies 
darin  kleine  Mengen  Ton  Kautschuk  und  ziemlich  bedeutende  Quanti- 
täten eines  Stofies  nach,  welcher  zwischen  Kautschuk  und  gewöhn- 
lichem Harze  stehen   soll.     Der  Geschmack  dieser  Mildi  kt  8üssli<^. 

Der  zur  Bereitung  des  sogenannten  Pulque  —  wovon  schon  im 
ersten  Theile  vermeldet  wurde  —  dienende  Milchsaft  fliesst  aus  Ein- 
schnitten in  die  Agave  americana  aus.  Er  geht  leicht  in  Grährung 
über.  Vi  sin  0  *«•)  vindicirt  dem  Safte  keinerlei  Geruch,  und  aus  sei- 
nen Untersuchungen  geht  hervor,  dass  der  unangenehme  Geruch,  wel- 
cher Europäern  nicht  selten  den  Genuas  des  Saftes  und  des  daraus 
bereiteten  Pulque  unmöglich  macht,  einzig  von  der  Aufbewahrung  in 
2^egenhäuten  abhängt.  Visino  filtrirte  in  der  Nähe  von  Hocotitlan 
den  Saft  durch  Kohle,  liess  um  in  Thongefassen  gähren  und  zog  das 
gegohrene  Fluidum  in  Champagnerflaschen  ab;  er  tmi  angenehmen 
Geschmack,  aber  keinerlei  Geruch;  sogar,  als  er  alten  Pulque  unter 
Zusatz  von  Milch,  Zucker  und  kochendem  Wasser  in  neue  Gährung 
versetzte  xmd  die  Flüssigkeit  durch  Kohle  filtrirte,  bekam  er  ein  kla- 
res, geruchloses  Getränk.  Der  besprochene  Agavensaft  erftihr  bisher 
noch  keine  chemische  Analyse,  wohl  ^er  hat  man  Gelegenheit  ge- 
nommen, den  Nektar  zu  untersuchen,  welcher  in  den  Blüthen  der 
amerikanischen  Agave  sehr  reichlich  abgesondert  wird.  V  a  1 1  i  s  n  e  r  i  17<>) 
vindicirt  ihm  viel  Säure  und  spricht  von  der  sehr  bedeutenden  Grösse 
seiner  Absonderung.  Buchner  i?^)  erachtete  den  Saft  als  eine  wäs- 
serige Zuckerlösung  mit  geringen  Mengen  eines  (übelriechenden)  äthe^ 
rischen  Oeles  und  Chlorcalciums ;  das  specifische  Gewicht  betrug  1,050. 

Der  Gocosnussbaum  liefert  zwei  Getränke,  welche  wir  von 
Bechtswegen  unter  Pflanzenmilch  abhandehi  müssen.  Das  eine  derselben 
nennen  die  Indier  und  Malayen  Tauac,  auch  Totti,  die  Malabaren 
Suri;  es  fliesst  dieser  Saft  aus  Einschnitten  in  die  Knospen  oder 
Fruchtsprossen  aus;  derjenige,  welcher  aus  den  Fruchtsprossen  älte- 
rer Bäume  fliesst,  hat  mehr  berauschende  Wirkungen  als  der  aas 
jungen  Bäumen.  Er  geht,  bald  nachdem  er  das  pflanzliche  BehcUtniss 
verlassen,  in  alkoholische  und  schon  nach  vierundzwanzig  Stunden  in 
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was  Sohoenanthum  kochen;  mm  fügt  man  einige  Eidotter,  etwas  fri- 
sche Butter,  gestossenen  Zucker ,  Muskatnusshlüthe  und  Cardamomen 
za,  und  geniesat  daa  Getränk  warm,  gleich  Kaffee  oder  Thee.  —  Aus 
dem  Suri  stellen  die  Indier  etc.  auch  Zucker  dar,  welchen  sie  Jagra 
nennen.  , 

Das  zweite  Getränk,  welches  die  Cocospalme  liefert,  ist  die  Co- 
cosmilch,  ük^  man  am  besten  aus  den  halbreifen  I^üssen  gewinnt^ 
!^  ist  dieses  Getränk  im  Aeusseren  der  Kuhmilch  ähnlich,  steht  aber 
in  chemischer  Hinsicht  der  Samenmilch  am  nächsten.  Die  Cocosmilch 
gehört  zu  den  vortrefflichsten  natürlichen  Getränken  und  gilt  in  den 
Tropen  auch  als  Heilmittel. 

Bei  Jacohus  Bontius  i'^)  findet  man  unter  Anderem  ein  Zwie* 
gespräoh  zwischen  ihm  und  Duräus,  wo  es  sich  um  Pflanzenmilch 
handelt.  Bontius  erklärt  dem  Duräus,  dass  man  dreierlei  Pflan- 
^enmilch  untersdieide;  nämlich:  die  Milch  in  der  Cocosnuss,  die  Milch 
aus  den  Blüthen  des  Cocosbaumes,  und  jene  Milch,  welche  auf  den 
Molukken  aus  Pahneh  jdiesat 


lia«ec. 


D'Äraab  gebruikt  die  drooge  boonen, 
Die  sig  voor  dranken  niet  vertoonen, 
Maar  eer  voor  eeten  in  de  nood; 
De  HoDger»  deet  die  bon^es  lengen 
De  Weelde,  tot  een  drank  vermengen, 
Daar  Mahomet  de  vgn  verbood. 
Van  Haren. 

Im  C^on  medicinae  des  Avicenna  i)  findet  man  die  Bezeich- 
nungen KahweLfar  Getränke  nnd  Ben,  Bon  imd  Bun  für  gewisse 
Bohnen;  dieser  Umstand  verleitete  zur  Annahme,  dass  man  zur  Zeit 
Avioenna's  in  Arabien  schon  Kaffee  getrunken  habe,  und  der  grosse 
Araber  der  Erste  gewesen  sei,  welcher  des  Kaffee  gedenkt.  Indes- 
sen wiesen  Galland  *)  xmd  Herbelot  nach,  dass  die  Araber  ein  je- 
des Getränk  Kahweh  nennen,  und  gelehrte  Türken  versicherten  schon 
vor  langer  Zeit,  dass  unter  dem  jetzigen  Namen  der  Kaffeebohnen, 
Bun,  von  den  älteren  arabischen  Schriftstellern  keineswegs  die  Kaf- 


^''2}  Bontii,  J.,  De  Medieina  Indorom  libri  IV.  Lugduni  Batavorum. 
1642.    p$g«  84  u.  fg. 

1)  Abu  Ali  Alhoasan  £bn  Abd  Allah  £bn  Binah,  El-Kanün  fil  tebb. 
Hon.  150a.  fol. 

3}    Qalland,  A.,  De  Torigine  et  du  progrfes  du  Caff§.    Paria.  1699.   8. 
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feebohnen  verstanden  worden  seien ;  weiter,  dass  der  Kaffee  nicht  aus 
Arabien,  sondern  aus  Abyssinien  stamme  *). 

Nach  G  all  and  ist  die  älteste  Nachricht,  welche  wir  über  den 
Kaffee  besitzen,  in  einem  arabischen  Manuscripte  enthalten,  welches 
sich  in  der  kaiserlichen  Bibliothek  zu  Paris  befindet.  Aus  dieser 
Handschrift  geht  hervor,  dass  der  arabische  Schriftsteller  des  fünf- 
zehnten Jahrhunderts  unserer  Zeitrechnung:  Schehabbedin  Ben 
Abdalgiafar  Almaleki,  den  Mufti  von  Aden  im  glücklichen  Ara- 
bien: Gremal-Eddin  Abu  Abdallah  Muhammed  Ben  Said,  als 
denjenigen  bezeichnet,  welcher  die  Grewohnheit  des  Kaffeetrinkens 
nach  Arabien  brachte  und  sie  dort  verbreitete.  G-emal- Eddin 
machte  einmal  eine  Reise  an  die  Westküste  des  roäen  Meeres  [La 
Boque,  wie  auch  Lettsom  und  Ellis  ^)  sagen  falschlich:  nach  Per- 
sien],  woselbst  er  die  Menschen  Kaffee  trinken  sah  und  die  Wirkun- 
gen dieses  Getränkes  zu  beobachten  Gelegenheit  hatte;  als  er  nach 
Hause  zurückgekehrt  war,  erkrankte  er  und,  sich  des  Kaffee  erin- 
nernd, entschloss  er  sich,  den  Aufguss  zu  trinken:  siehe  da!  er  wurde 
gesund  und  gewann  den  Kaffee  so  lieb,  dass  er  denselben  täglich 
trank  und  dessen  Gebrauch  auch  den  Derwischen  empfahl,  damit  sie 
im  Stande  seien,  die  Nacht  mit  ascetischen  üebungen  durchzubringen, 
dass  endlich  er  den  Kaffee  pflanzen  liess. 

Von  Aden  kam  der  Kaffee  nach  Mekka;  im  Jahre  1567  sah  man 
dort  die  erste  Kaffeepfianze.  Almaleki  gibt  an,  man  habe  vor  Ein- 
führung des  Kaffee  in  Arabien  den  wässerigen  Aufguss  eines  Krau- 
tes getrunken,  welches  den  Namen  Eat  führte;  es  war  das  heutzu- 
tage in  Arabien,  sonderlich  in  Temen,  allgemein  gebräuchliche  Kau- 
mittel Kaad  oder  Ghaat,  dessen  Benutzung  als  Getränk,  wie  La 
Roque  5)  angibt,  nach  Einführung  des  Kaffee  aufhörte. 

Laut  der  Angabe  von  Wellsted«)  versichern  die  Ch&ridschi's, 
ein  gewisser  Heüiger  von  ausgezeichneter  Frömmigkeit  habe  auf  be- 
sondere Veranlassung  die  ganze  Nacht  mit  Gebet  zubringen  wollen, 
sei  aber  vom  Schlafe  überwältigt  worden;  er  habe  daher  seine  Zu- 
flucht genommen  zum  Kaffeetranke  und,    da  dieser  ihm  seine  frühere 


3)  Sprengel,    K.,    Geschichte   der   Botanik.     Altenburg  und  Leipzig. 
1817-18.     Bd.  I.     pag.  214. 

4)  Lettsom,   J.  C,    et  J.  Elli«,    Oeschichte  des  Thees  und  Kaffees. 
LeiMiir.  1776.     najr.  133. 


Digitized  by  VjOOQIC 


Kaffüe.  79 

Schläfirigkeit   gänzlich  Tertrieben,   den  AufgnAs  mit  der  Bezeidmung 
Kahwe,  so  aufregendes  Getränk  bedeutet,  belegt. 

Wie  Faustus  Naironus  ')  erzählt,  herrschte  bei  den  Arabern 
folgende  Mythe  in  Bezug  auf  den  Kaffee,  seine  Wirkungen  und  seine 
Auffindung:  ein  armer  Derwisch,  welcher  in  einem  Thale  des  glück- 
lichen Arabien  wohnte,  bemerkte  einmal  an  seinen  von  der  Weide 
zurückkehrenden  Ziegen  ganz  besondere  Munterkeit  und  Lebhaftigkeit; 
anderen  Tages  ging  er  ihnen  nach  und  machte  die  Entdeckung,  dass 
sich  die  Stiegen  die  Früdite,  Blüthen  und  Blätter  eines  Strauches  — 
des  Kaffee  —  wohlschmecken  liessen,  und  der  Derwisch  nahm  an, 
dies  sei  die  Ursache  der  plötzlichen  Lebhaftigkeit  der  Ziegen.  Er 
stellte  Versuche  an  sich  selbst  an  und  fand  durch  diese  seine  An- 
nahme bestätigt.  Nun  theilte  er  seine  Erfahrungen  über  diesen  Gre- 
genstand  den  anderen  Derwischen  mit,  welche,  nachdem  sie  sich  selbst 
überzeugt,  zur  Ausbreitung  des  Kafieegebrauches  beitrugen.  Anderen 
Ortes  heisst  es,  jene  Beobachtung  an  den  Ziegen  —  nach  den  Aus- 
sagen Einiger,  z.  B.  nach  denen  des  Abd  al-Kader,  sollen  es  £a- 
meele  gewesen  sein  —  sei  von  einem  Hirten  (Mönche)  gemacht  wor- 
den, der  sie  dem  Prior  seines  Mönchsklosters  mittheilte,  etc.  ^).  Tür- 
ken und  Araber,  besonders  aber  die  türkischen  Eaffeehändler  sollen 
täglich  des  Xlosterpriors  Sctiädeli,  Schadeli  oder  Schiadli  und 
jenes  Ziegenhirten  Aydri  eingedenk  sein  und  beide  in  ihr  Gebet 
schliessen  ^).  Nach  dem  Dschihannuma  i®)  soll  Omar,  der  Schüler 
jenes  Priors  Schadeli,  den  Kaffee  imd  seine  Wirkungen  durch  zu- 
fälligen Genuss  desselben  in  seinem  Yerbannungsorte  am  Berge  Ossak 
bei  Sebid  entdeckt  haben.  Ueber  den  Scheich  Ali  Abulhasan 
Schadeli  vergleiche  man  Haneberg  >>). 


7).  Naironus,  F.,  De  saluberrima  potionc  Cahve  seu  Caf§  nuncupata 
dtacursuB.    Rom.  1671.    pag.  7  u.  fg. 

8)    Journal  des  Savans.     1672.     T.  111.     pag.  156. 

»)  Abhandlungen  der  königl.  schwedischen  Akademie.  Bd.  XXllI. 
pag.  257. 

10)  V.  Hammer,  J.,  Geschichte  des  Osmanischen  Reiches.  Pesth.  1827 
—85.    Bd.  IIL    pag.  488. 

11}  Zeitschrift  der  deutschen  morgenländischen  Gesellschaft.  Bd.  VII. 
(Leipxig.  1853.)  pag.  13  u.  fg.  —  [Die  Quelle,  woraus  Haneberg  schöpfte, 
ist  eine  Handschrift  der  St.  Bonifazius- Abtei  in  München ,  vorstellend  eine 
Schrift  des  Scheich  Ibn  Mogaizil,  der  im  fünfzehnten  Jahrhundert  unserer 
Zeitrechnung  lebte.  Der  Titel  der  Schrift  dieses  Scheich  lautet  in  deutscher 
Uebersetzung  also:  ,,Das  Buch  der  Sterne  die  da  leuchten  über  die  Vereini- 
gung der  Heiligen  im  wachendem  Zustande  mit  dem  Herrn  dieser  und  jener 
Welt.  Von  Scheich  Ibn  Mogaizil  aus  Magrib,  dem  Gelehrten,  Hochge- 
lehrten, dem  Meere  der  Erkenntniss.'*] 
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Wie  Herbert  i»)  und  Volz  »3)  erzählen,  geht  bei  den  Pea*86rn 
die  Sage,  der  Erzengel  Gabriel  sei  einmal  dem  kranken  Muham- 
me d  erschienen  und  habe  diesem  den  Kaffeeaufguss  dargereicht,  des- 
sen Gebrauch  den  Propheten  gesund  machte. 

Der  schon  öfters  erwähnte  Schehabbedin  Ben  Abdalgiafar  Alma- 
leki  behauptet  —  laut  der  französischen  Uebersetzung  der  arabischen 
Handschrift  —  mit  grosser  Gewissheit,  der  Gebrauch  des  Kaffee  sei 
im  Yaterlande  des  Eaffeebaumes,  in  Aethiopien,  schon  seit  undenk- 
lichen Zeiten  allgemein,  und  Carsten  Niebuhr  h)  yemahm  von  den 
Arabenr,  sie  hätten  den  Kaffee  aus  Aethiopien  erhalten ;  derselbe  Rei« 
sende  gibt  auch  an,  dass  die  Araber  das  Kaffeegetränk  Kahhwe  und 
das  aus  den  Schalen  der  Kaffeebohnen  bereitete  Infusum  Kischer 
nennen  ^^),  Im  Hochlande  von  Habesch  sah  James  Bruce  *«)  den 
Xaffeebaum  in  grosser  Menge  wild  wachsen,  und  meint,  der  Kaffee 
habe  seinen  Kamen  erhalten  ion  der  Hocbgebirgslandschaft  Kftffa, 
welche  der  unsterbliche  Geograph  Carl  Ritter  > 7)  als  die  Urheimath 
des  Kaffee  bezeichnete.  Der  erste  europäische  Schriftsteller,  welcher 
ausfübrlich  über  die  Kaffeepflanze  berichtete,  war  Prosper  Alpi- 
nus  18);  nach  diesem,  der  die  Kaffeebohnen  unter  dem  Namen  Bon 
auflfiihrt,  wurde  das  Wort  Kaffee  von  Caoua  (Caova)  abgeleitet,  welches 
Wein  bedeutet,  weil  die  Muselmänner  den  Kaffee  an  Stelle  des  Weines 
trinken  i»).  D  u  f  o  u  r  20)  deducirt  von  dem  Worte  K  0  h  v  e  t ,  welches  Kraft 
bezeichnet.  Man  schreibt  also  nach  Alpinus  richtiger  Kaffee,  nach 
Dufour  richtiger  Koffee.  Nach  v.  Hammer 21)  ist  das  arabische  Wort 
K  ah  weh  jenes  von  den  vielen  Synonymen  des  Weines,  welches  auf 
Abnahme  der  Esslust  hindeutet.  —  Der  Kaffee  führte  die  verschiedensten 


12)  Herbert,  T.,  Relation  du  voyage  de  Ferse  et  dee  Indes  orientales. 
Paris.  1663.     pag.  350  u.  fg. 

13)  Volz,  K.  W.,  Beiträge  zur  Kulturgeschichte.  Leipzig.  1852.  pag.  826. 

14)  Niebuhr,  C. ,  Beschreibung  von  Arabien.  Kopenhagen.  1772. 
pag.  144  u.  fg. 

15)  Nieb  uhr,  C,  a.  a.  O.    pag.  55  u.  fg. 

16)  Bruce,  J.,  Reisen  zur  Entdeckung  der  Quellen  des  Nils  in  den 
Jahren  1768  bis  1773.  Ins  Teutsche  übersetzt  von  J.  J.  Volk  mann.  Mit 
Anmerk.  v.  J.  F.  Blumenbach.    Leipisig.  1790—91.    Bd.  II.    pag.  309. 

17)  Ritter,  C. ,  Vergleichende  Erdkunde  von  Arabien.  Bd.  IL  [Ber- 
lin.  1847.]    pag.  537. 

18)  Alpini,  P.,  De  plantis  Aegypti  über.    Patavii.  1640.    pag.  63  u.  %. 

19)  Alpini,  P.,  De  Mediclna  Aegyptiorum  libri  quatuor.  Venetiis.  1691. 
pag.  122.  b.  u.  fg. 

20)  Dufour,  P.  S.,  Traitez  nouveaux  et  curieuz  du  Caf(§,  du  Thö  et  da 
Chocolate.     A  la  Heye.  1685.    pag.  22. 

31)    V.  Hammer,  J.,  a.  a.  O.    Bd.  III.    pag.  488. 
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Namen ;  man  findet  ihn  bezeichnet  mit  Kaffee,  Caffe,  Koffee,  Cave,  Cavet, 
Cohuet,  pohve,  Cahovah,  Chohava,  Chanbe,  Cophe  n.s.  w.  Bernhar- 
dus  Faludanus^')  nennt  ihn  Chaoya  und  sagt  davon  (bei  Gelegen- 
heit einer  Anmerkung  in  Linsohotten's  , Jtinerario^O •  ^^^  Toreken 
onderhouden  rast  gelijcke  manier  [ —  bezieht  Bioh  auf  vorhergehende 
Schilderungen ;  welche  van  Linschotten  von  Japan  gibt  — ]  in  f 
diincken  van  hare  Chaova,  't  welc  zy  maken  wt  sekere  vruchten,  die 
gehlijkheyt  hebben  met  deBakelaer  [nach  van  der  Trappen^)  Laurus 
bedeutend],  en  wert  van  die  Aegiptenaren  Bon  ofte  Ban  gheheeten; 
8y  nemen  van  dese  vruchten  anderhalf  pont  en  de  roesten  die  een 
weynigh,  ende  zieden  die  daer  naer  in  20  pondt  waters,  tot  op  die 
belfte;  desen  dranck  drinoken  zy  alle  morgens  nüchteren  in  haer  tabor- 
nen  uyt  aetde  kopkens,  gants  heet,  gelijcmen  hier  te  lande  den  bran- 
dewqn  doet  des  morgens,  ende  segghen  dat  sulcke  die  maghe  sterckt 
ende  verwermt,  winden  verteert,  ende  verstoptheydt  opent,  etc.  Der 
alte  RauwolfM)  erwähnt  des  Kaffee  weit  früher,  als  Prosper  Alpi- 
nus,  und  er  ist  der  erste  Deutsche,  welcher  vom  Kaffee  spricht;  er 
nennt  ihn  Chaube,  und  sagt  davon:  „Vnder  andern  habens  ein 
gut  Getränck,  welchs  sie  hochhalten,  Chaube  von  jnen  genennet, 
das  ist  gar  nahe  wie  Dinten  so  schwartz,  vn  in  Gebresten,  sonderlich 
dess  Magens,  gar  dienstlich.  Dieses  piiegens  am  Morgen  früh,  auch  an 
offenen  Orten,  vor  jedermeniglich,  one  alles  abscheuwen,  zu  trincken, 
auss  jrrdinen  vnnd  Porcellanischen  tieffen  Schälein,  so  warm,  als  sies 
können  erleiden,  setzen  offt  an,  thun  aber  kleine  trüncklein,  vnd  lassens 
gleich  weiter,  wie  sie  neben  einander  im  Kreyss  sitzen,  herum  gehen. 
Zu  dem  Wasser  nemen  sie  Frucht  Bunnu  von  Innwohnem  genennet, 
die  aussen  in  jhrer  grosse  vnd  färb,  schier  wie  die  Lorbeer,  mit  zwey 
dünnen  Schelflein  vmbgeben,  anzusehen,  vnd  fernerer  jrem  alten  berich- 
ten nach,  auss  India  gebracht  werden.  Wie  aber  die  an  jr  selbst  ring 
seind,  vnd  innen  zween  gelblechte  Kömer  in  zweyen  Häusslein  vnder- 
schiedlich  verschlossen  haben,  zu  dem,  dass  sie  auch  mit  jrer  wirckung 
dem  namen  vnd  ansehen  nach,  dem  „Buncho"  Auic.  vnd  „Bunca" 
Bhasis  ad  Almans.  gantz  ähnlich,  halte  ichs  darfür,  so  lang,  biss 
ich  von  Gelehrten  ein  bessern  Bericht   eynnemme.     Dieses  Tranck  ist 
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bey  jnen  sehr  gemein,  darmnb  dann  deren,  so  da  solches  ansschencken, 
wie  auch  der  Krämer^  so  die  Frucht  verkauffen,  im  Batzar  hin  vnd 
wider  nit  wenig  zu  finden:  zu  dem,  so  haltens  das  auch  wol  so  hoch 
vnd  gesund  seyn,  als  wir  bey  tos  jrgend  den  Wermutwein,  oder 
noch  andere  Kräuterwein,  etc/' —  Alpinus  nennt  die  Eaffeepflanze 
Bon  (oder  Ban)  und  ergeht  sich  in  Besprechung  der  medicinischen 
Wirkungen  und  der  therapeutischen  Anwendung  des  Kaffeeaufgusses. 
Einige  Gelehrte,  darunter  rorzüglich  Ernst  Ehren  fr  ied 
Geier**)  stellten  die  Behauptung  auf,  schon  die  alten  Juden  hätten 
Tom  Kaffee  Gebrauch  gemacht,  und  nach  dem  Beisenden  della  Y  al- 
le**) soll  schon  Homer  unter  dem  Namen  Nepenthes  den  Kaffee 
verstanden  haben.  Verfolgen  wir  zunächst  die  Geier^sche  Annahme.  In 
der  Bibel  *^)  ist  die  Rede  von  der  schönen  und  gescheuten  Abigail, 
dem  Weibe  des  reichen  Nabal,  welche  dem  David  Wein  und  Lebens* 
mittel  schenkte  —  „da  eilte  Abigail,  und  nahm  zweihundert  Brode, 
und  zwei  Legel  Wein,  und  fünf  gekochte  Schafe,  und  fünf  Scheffel 
Me^l,  und  hundert  Stück  Rosinen,  und  zweihundert  Stück  Feigen,  und 
lud  es  auf  Esel;  Und  sprach  zu  ihren  Jünglingen:  Gehet  vor  mir 
hin;  siehe,  ich  will  konmien  hernach.  Und  sie  sagte  ihrem  Manne 
Nabal  nichts  davon."  — ;  der  hebräische  Ausdruck  "*^p  (KaU),  den 
Luther^)  durch  Sänge  (d.  i.  geröstete  Aehre,  spica  tosta)  übersetzte, 
deutet  nicht  Kaffee,  sondern  geröstetes  Mehl  an,  und  KorteW)  bot 
Kali  für  eine  Bezeichnufigsweise  einer  den  Erbsen  ähnlichen  Hülsenfirucht, 
welche  in  Syrien,  Palästina  und  Aegypten  wächst  und  dort  als  Nah- 
rungsmittel gebraucht  wird.  Nach  Shaw**^)  sind  die  in  der  Barbarei 
wachsenden  und  dort  sehr  beliebten  Kichererbsen,  Cicer  arietinum  L., 
welche  man  daselbst  Leb-lebby  nennt,  mit  dem  Kali  der  Bibel  iden- 
tisch. —  Um  nun  auf  die  oben  angedeutete  Behauptung  della  Yalle's 
zu  kommen,   erwähnen  wir,  dass  man  von  vielen  Seiten <>)  unter  der 


^)  Qeier,  E.  £.,  An  peius,  Coffee  dicti,  vestigia  in  Hebraeo  scripturae 
sacrae  Codice  reperiantur?    Wittenberg.   1740.  pag.8u.  fg. 

26)  Viaggi  di  Pietro  della  Valle  il  Pelegrino.  Rom.  1658—63.  Bd.I. 
%  Aue.)    pag.  79  u.  fg. 

27)  1.  Buch  Samuelis.  25,  18  u.  fg. 

28)  Martin  Luther,  die  ganze  heilige  Schrift  2.  Buch  Samuelis,  17. 
Cap.  28. 

29)  Jonas  Kortens,  ehemaligen  Buchh&ndlers  lu  Altona,  Reise  nach 
dem  weiland  Gelobten,  Nun  aber  seit  siebe nzehnhundert  Jahren  Unter  dem 
Fluche  liegenden  Lande,  Wie  auch  nach  Egypten,  dem  Berg  Libanon,  Syrien 
und  Mesopotamien.  3.  Aufl.   Halle.   1751.   pag.  307  u.  fg. 

30)  Shaw,  T.,  Voyage  dans  ia  Barbarie  et  du  Levant.  A  la  Heye.  1743. 
T.  1.  pag.  288  und  fg,  —  Thomas  Shaw,  Travels,  or  obseryations  relating 
to  several  parte  of  Barbary  and  the  Levant.  2.  Aufl.  London.  1757.   pag.  140. 

31)  Sprengel,  £.,    Vers,  einer  pragmat.  Geschichte  der  Anneykunde. 


Digitized  by  VjOOQIC 


lUffee.  88 

Bezeichnimg  Nepenthes  (t^na^ig)  Opium  witterte;  im  Homer 'S) 
bedient  sich  Helene  des  ITepenthes,  um  Schwermuth  zu  vertreiben. 
[Ueber  Nepenthes  der  Alten  schrieb  im  Jahre  1689  Petrus  Feti- 
tus33).  XTnd  der  italienische  Dichter  Lorenzo  Barotti'^)  besingt 
auch  diesen  Punkt  in  seinem  zweiten  Lobgesange  auf  den  Kaffee.]  Der 
Theologe  Winckler  bespricht'S)  den  Punkt,  ob  das  Kali  des  alten 
Testamentes  Kaffeebohnen  bedeute,  und  gibt  schliesslich  an,  er  halte 
mit  Eskuche  dafür,  dass  sich  die  Bezeichnung  Kali  auf  gedörrte 
Bohnen  oder  Erbsen  beziehe. 

Das  arabische  Manuscript  der  pariser  Bibliothek  sagt,  dass  sich 
das  Kaffeetrinken  Yon  Aden  aus,  nachdem  es  dort  ziemlich  allgemein 
geworden  war,  über  die  benachbarten  Städte,  endlich  bis  nach  Mekka 
hin  ausbreitete,  woselbst  es  alsbald  bei  den  Derwischen  in  Schwung 
kam,  welche  es  aus  denselben  Gründen  yomahmen,  wie  ihre  CoUegen 
in  Aden.  Yon  Derwischen  und  Weisen  lernten  die  Profanen  Mekka's 
den  Gebrauch  des  Kaffee's  und  wurden  bald  grosse  Freunde  dieses 
Genussmittels;  es  kam  zur  Errichtung  yon  Kaffeehäusern,  welche  die 
Sammlungsorte  vergnügter  Menschen  wurden,  die  sich  da  mit  Conyer- 
sation,  Spiel,  Tanz,  Musik  unterhielten;  diese  Kaffeehäuser  waren  Orte 
des  harmlosesten  Vergnügens  und  trugen  dazu  bei,  das  Volk  zu  bilden.  — 
Die  Verbreitung  des  Kaffee's  ging  ununterbrochen  weiter,  der  Kaffee 
kam  nachMedina,  und  es  war  bald  in  ganz  Arabien  der  Aufguss  der 
Kaffeebohnen  ein  alltägliches  Getränk.  Zu  Anfänge  des  sechszehnten 
Jahrhunderts  genoss  man  in  Cairo  Kaffee  und  hatte  daselbst  Kaffeehäuser. 
Merkwürdig,  dass  das  Kaffeetrinken,  welches  in  Aethiopien  schon  lange 
geübt  wurde,  in  einen  anderen  Theil  Afrika's,  nämlich  nach  Egypten, 
erst  durch  Vermittelung  Arabiens  gelangte! 

Ehe  wir  die  erste,  die  friedliche  Epoche  der  Geschichte  des  Kaffee- 
trinkens abschliessen,  müssen  wir  noch  anzeigen,  dass  nach  der  arabi- 
schen Handschrift  die  Derwische  aus  Temen  den  Kaffee  in  grossen  rothen 
irdenen  G^fässen  hatten  und  das  Getränk  yon  ihrem  Prior,  welcher  es 


8.  Aufl.  Bd. I.  pag.93. —  Vor  Sprengel  wurde  diese  Meinung  gehegt  von 
dem  niederländischen  Professor  J.  C.  Barcbhusen  (oder  Bark  hausen), 
De  Medicinae  ortu  et  progressu  dissertationes ,  in  quibus  medicorum  sectae, 
institutiones,  decreta,  hypotheses,  praeceptioneSi  ab  initio  Medicinae  nsque  ad 
nottra  tempora  traduntur.    Trajecti  ad  Khennm.  1723.  iP.  pag.  26. 

32)  Odyssee.  4.  220. 

33)  Petiti,   P.,    Nepenthes,  seu    de    Helenae  medioameato    dissertatio. 
Trajeeti  ad  Rhenum.   1689.   80. 

34)  Barotti,  L.H.,   11  Caflfö.  Canti  due.     Parma.    1781.    40.  pag.  36. 
36)    Oöttingische  Anxeigen  von  gelehrten  Sachen.    1756.   Bd.  II.   (Stflck 

162.)  pag.  1380  u.  fg.  •—  Winkler,  Theologische  und  philologische  Abhand- 
lungen.   Bd.  II.  Braunschweig.  1755.  pag«  15  u.  fg. 
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in  Tassen  einschenkte,  mit  grosser  Ehrfurcht  empfingen.  Die  Sitte  des 
Kaffeetrinkens  wurde  in  Cairo  ebenso  rasch  allgemein,  als  in  den  Städten 
der  arabischen  Halbinsel.  Von  Cairo  aus  kam"  der  Kaffee  nach  Syrien. 
Ebenso  wie  man  in  Neu-Spanien  in  den  Kirchen  Chocolade  trinkt,  in 
derselben  Weise  —  wenn  auch  aus  einem  anderen  Grunde  —  trank 
man  in  Arabien  Kaffee  in  den  Moschee'n.  Im  Jahre  1511  ging  der 
Statthalter  des  Sultans  von  Egypten  zu  Mekka,  Khair  Beg^,  der 
damals  vom  Gebrauche  des  Kaffee's  noch  keinerlei  Kenntniss  hatte, 
eines  Abends  aus  der  Moschee  und  sah  zu  seinem  grossen  Erstaunen, 
wie  eine  Anzahl  von  Menschen  in  einem  Winkel  der  Moschee  sich 
des  Kaffeeaufgusses  bediente,  um  den  ascetischen  Uebungen  die  Nacht 
hindurch  obliegen  zu  können,  ohne  schläferig  zu  werden.  Er  hielt 
anfiinglich  dafür,  es  sei  von  jenen  Leuten  Wein  getrunken  worden, 
und  gerieth  in  Zorn.  Khair  Beg  zog  dann  genauere  Nachrichten  ein 
und  glaubte  endlich  der  TJeberzeugung  zu  sein,  dass  Kaffee  berausche 
und  man  durch  den  Genuss  desselben  zu  Handlungen  verleitet  werde, 
welche  mit  dem  Gesetze  unvereinbar  sind.  Er  berief  am  folgenden  Tage 
eine  Versammlung  von  Juristen,  Geistlichen  und  anderen  angesehenen 
Personen  und  verlangte  von  ihr  ein  Gutachten  über  diesen  Gegenstand, 
welcher  ihm,  dem  eifrigen  Muselmanne,  von  grosser  Wichtigkeit  schien. 
Nach  langer  Debatte  erklärte  die  Versammlung,  nur  Aerzte  seien  im 
Stande,  über  den  fraglichen  Punkt  vollgültig  zu  urtheilen.  Der  Statt- 
halter befahl  und  es  erschienen  zwei  Aerzte  (Brüder;  sie  waren  von 
Geburt  Perser),  welche  mit  Heftigkeit  gegen  den  Gebrauch  des  Kaffee 
auftraten;  man  weiss  nicht,  ob  sie  dies  reiner  Ueberzeugung  zu  Liebe 
thaten,  oder  aus  dem  Grunde,  weil  sie  glaubten,  der  Kaffeegenuss 
vermindere  die  Anzahl  der  Krankheiten  und  beschränke  so  ihre  Ver- 


Anmerkung  1. —  Prosper  Alpinus  sagt:  ,,Arborem  vidi  in  Tiridario 
Halybel  Turcae,  ci^us  tu  ichonem  nunc  spectabis,  ex  qua  aemina  illa  ibi  Tul- 
gatissima  Bon,  vel  Ban  appellata,  producuntur:  ex  his  omnes  tum  Aegyptii, 
tum  Arabes  parant  decoctum  vulgatissimum,  quod  vini  loco  ipsi  potant,  ven- 
diturque  in  publicis  oenopolüs,  non  secusquam  apud  nos  vinum:  illique  ipsum 
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dienste.  Nach  langem  Hin-  und  Herstreiten  erklärten  die  beiden  Medici 
der  Versammlung,  dass  es  besser  sei,  sieh  des  Kaffeegentisses  ganz 
zu  enthalten,  weü  er  ja  zu  Handlungen  Veranlassung  geben  könne, 
welche  einem  ordentlichen  Moslem  nicht  geziemen.  Der  Ausspruch 
der  beiden  Perser  wurde  sehr  beiföllig  aufgenonmien,  und  ein  Mitglied 
der  Versammlung  behauptete  sogar,  dass  der  Kaffee  gleich  dem  Weine 
berausche.  Einige  Mitglieder,  welche  der  Meinung  waren,  der  Spre- 
cher könne  seine  so  sichere  Behauptung  nur  auf  Grund  eigener  Erfah- 
rung erhoben  haben,  richteten  an  jenen  die  Frage,  ob  er  denn  die 
Wirkungen  des  Weines  schon  an  sich  beobachtet  habe ;  in  seiner  Auf- 
regung bejahete  er,  unbedachtsamer  Weise,  diese  Frage,  und  dictirte 
sich  damit  die  auf  TJebertretung  des  Weinverbotes  gesetzte  Bastonade : 
er  bekam,  ungeachtet  alles  Geberdens  Und  Sträubens,  eine  nicht  unbe- 
trächtliche Anzahl  von  Hieben  über  die  Fusssohlen.  Nun  liess  Ehair 
B  e  g  ein  feierliches  Verbot  des  Kaffeetrinkens  und  den  Befehl  ergehen, 
allen  bei  Kaufleuten  und  anderen  Menschen  vorräthigen  Kaffee  zu  con- 
fisciren  und  zu  verbrennen,  und  Jedermann,  der  beim  Genüsse  von 
Kaffee  ertappet  werde,  strenge  zu  bestrafen,  endlich  auf  einen  Esel 
zu  setzen  und  diesen  durch  die  Strassen  der  Stadt  zu  treiben.  —  Der 
geschilderte  Vorfall  in  Mekka  wurde  dem  Sultan  nach  Cairo  berichtet, 
und  der  Statthalter  hielt  sich  für  überzeugt,  es  werde  sein  Verfahren 
grosse  Anerkennung  finden  und  vom  Sultane  belobt  werden:  allein 
der  Kaiser  liess  an  Khair  Beg  die  Antwort  ergehen,  dieAerzte  von 
Mekka  und  der  Statthalter  seien  sammt  und  sonders  Dunmiköpfe,  und 
die  Aerzte  und  Schriftgelehrten  Cairo's,  deren  Einsicht  doch  ohne 
Zweifel  grösser  sei,  als  die  der  Männer  in  Mekka,  erachteten  den 
Kaffee  als  ein  erlaubtes  und  gesundes  Getränk,  das  keinem  wahren 
Sohne  des  Propheten  den  Verlust  des  Paradieses  zuziehen  werde. 

Im  Jahre  1554,  unter  der  Regierung  Soli  man  des  Grossen,  kam 
der  Kaffee  nach  Constantinopel,  und  zwei  Privatleute,  Hekin  aus 
Aleppo  und  Schems  aus  Damaskus,  erbaueten  da  Kaffeehäuser,  wo- 
selbst sie  in  schön  eingerichteten  Stuben  den  Kaffee  öffentlich  aus- 
schenkten. Schems  kehrte,  wie  uns  v.  Hamm  er  36)  sagt, 'nach  drei 
Jahren  mit  einem  Gewinne  von  fünftausend  Ducaten  in  sein  Vaterland 
zurück.  Alsbald  wurden  diese  Häuser  Versammlungsorte  von  Menschen 
aller  Ständie: .  Schriflgelehrte  so  gut  wie  Dichter,  Bürger,  Beamte,  ja 
selbst  Pascha's  kamen  hier  zusammen,  um  zu  conversiren,  sich  durch 
Spiel  zu  belustigen,  und  mit  einander  Bekanntschaft  anzuknüpfen.   Die 


36)  y.  Hammer,  J.,  Geschichte  des  Osmanisohen  Beiches,  grossentheils 
aus  bisher  unbenutzten  Handschriften  und  Archiven.  Pest.  1827—35.  Bd.IIL 
Pftg.  487. 
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Eaffeehäaser  hiessen  Schulen  der  Erkenntniss,  Mektebi  irfan.  Sehr  bald 
aber  begannen  die  Iman's,  oder  Vorsteher  der  Moschee'n,  gegen  die  Kaf- 
feehäuser aufzutreten,  und  sich  zu  beklagen,  dass  dieselben  sämmtlich 
gefüllt  seien,  während  die  Frequenz  der  Moschee'n  stetig  abnehme,  und 
Derwische  und  andere  Pfaffen  stimmten  in  das  Jammergeschrei  ein  und 
machten  öffentlich  bekannt,  dass  sie  den  Besuch  eines  Weinhauses  for 
ein  bei  Weitem  kleineres  Vergehen  gegen  die  Religion  hielten,  als 
das  Betreten  eines  Kaffeehauses.  Endlich  richtete  man  eine  Schrift 
an  den  Mufti,  worin  mit  grosser  Bestimmtheit  nachgewiesen  wurde, 
dass  der  gebrannte  Kaffee  eine  Art  von  Kohle  sei  und  der  Koran  den 
Genuss  alles  dessen  yerbiete,  welches  entweder  wirklich  aus  Kohle 
bestehe  oder  doch  dieser  gleiche,  und  stellten  zum  Schlüsse  an  den 
Mufti  das  Ansuchen,  über  den  fraglichen  Gegenstand  zu  entscheiden, 
ganz  so,  wie  es  seine  Pflicht  erheische.  Die  Entscheidung  des  Mufti 
lautete  dahin,  dass  der  Genuss  des  Kaffee's  aus  dem  Grunde  sündhaft 
sei,  weil  er  den  Gesetzen  des  Islam  zuwider  laufe;  er  liess  alsogleich 
die  Kaffeehäuser  schliessen  und  das  Kaffeetrinken  yerbieten,  seine  Poli- 
ceibeamten  damit  beauftragend,  die  Leute  vom  Kaffeegebrauche  skeng 
abzuhalten.  —  Was  lässt  sich  aber  gegen  Gewohnheiten  thun,  die  in 
yerhältnissmässig  kurzer  Zeit  so  sehr  zur  zweiten  Natur  geworden  sind, 
wie  das  Kaffeetrinken?  Auch  in  Constantinopel  konnte  man  auf  die 
Dauer  nicht  dagegen  ankämpfen;  die  Beamten  der  Policei  mussten  sich 
endlich,  da  es  ihnen  geradezu  unmöglich  war,  den  Kaffeegebrauch 
zu  unterdrücken,  dazu  verstehen,  den  Leuten  gegen  Abgabe  einer 
gewissen  Summe  den  Kaffeeyerkauf  und  —  Verbrauch   zu  yerstatten 


Anmerkung  1.    Der  tOrkische  Dichter  Bei  ig  hi  sagt  —  nach  Galland'a 
Mittheilung  und  Carl  Ritter's  (Vergleichende  Erdkunde  von  Arabien.  Bd. II. 
[Berlin.  1847.]  pag.  ö79.)  deutscher  Uebersetcung  —  vom  Kaffee: 
Zu  Damask,  Alepp  und  in  der  Residens  Cairo 
Hat  sie  die  Runde  gemacht,  mit  grossem  Hallo! 
Die  Kaffeebohne,  der  Ambrosiaduft! 
Bevor  im  Serail  sie  einzog,  in  der  Bosporluft. 
Die  Verführerin  der  Doctoren,  der  Kadis,  des  Koran, 
Zu  Partheiung  und  Martyrthum !  —  doch  wohlan ! 
Nun  hat  sie  gesiegt!  sie  verdrängte, 
Von  glücklicher  Stund'  an,  im  Moslemenreich 
Den  Wein,  den  bisher  man  überall  schenkte! 
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und  endlich  auch  den  Eaffeeanssohank  in  yersohloasenen  Localitäten, 
d. L  bei  yerschlossenen  Thüren,  zu  bewilligen;  allmälig  erstanden 
wieder  die  Kaffeeliäaser  und  ein  neuer  Mufti  decretirte,  der  Kaffee 
sei  keineswegs  Sohle  und  deshalb  könne  yon  einem  Verbote  seines 
Genusses  nicht  die  Bede  sein.  Nun  trank  alle  Welt  Kaffee  und  man 
yerbrauchte  jetst  noch  mehr  als  ehedem,  und  die  Zahl  der  Kaffeehäu- 
ser nahm  bald  um  ein  Beträchtliches  zu.  Die  Gross- Veziere  nahmen 
sich  bald  das  Becht,  den  Eaffeehausbesitzem  Steuern  zu  dictiren,  und 
es  musste  ein  jeder  solche  täglich  mit  einer  Zechine  bezahlen,  durfte 
aber  för  eine  Tasse  Kaffee  nicht  mehr  als  einen  Asper  fordern.  —  So 
yiel  wissen  wir  aus  der  arabischen  Handschrift. 

Herbelot  3^)  spricht  dayon,  dass  man  in  Arabien  drei  Arten  des 
Kaffeegetränkes  bereite;  die  erste  Sorte  erzeuge  man  aus  uns  unbe- 
kannten Körnern,  die  zweite  aus  den  Kaffeebohnen  sammt  der  sie 
umgebenden  Schale,  die  dritte  endlich  aus  den  gewöhnlichen  Kaffee- 
bohnen. Die  erste  Art  soll  den  Kopf  einnehmen  und  berauschen, 
desshalb  auch  ihr  Gebrauch  den  Lehren  des  Islam  entgegen  sein;  die 
Araber  sollen  sie  Gahuat  al  Catiat  oder  Cafiah  nennen.  Die 
zweite  Sorte  des  Getränkes  soll  man  in  Arabien  mit  dem  Namen  Ca- 
huat  al  Caschriat,  die  dritte  mit  dem  Ausdrucke  Cahut  al  Bu- 
niat  belegen.  —  G^gen  das  Endendes  fünfzehnten  Jahrhunderts  unserer 
Zeitrechnung  schrieb  der  Araber  Abdel-Kader  Ben  Mohammed  al- 
Ansari^)  ein  Buch,  worin  er  aus  dem  Koran  beweiset,  dass  das 
Kaffeetrinken  erlaubt  sein  müsse. 

Verweilen  wir  wieder  einige  Zeit  bei  der  türkischen  Geschichte 
des  Kaffee's.  Die  Kaffeehäuser  Oonstantinopers  waren  Orte,  wo  man 
sich  über  politische  Verhältnisse  häufig  frei  aussprach.  Dieser  Umstand 
hess  den  Grossyezier  Kupruli  (oder  Köprili)  Vieles  fürchten  und 
er  hob  die  Kaffeehäuser  während  der  Minderjährigkeit  Mahommed  IV. 


37)  Sohldser,  A.  L«,  Briefwechsel  meist  historischen  und  politischen 
Inhalte.  Bd.  VIII.  fOdttiDgeD.  1781.]  pag.  103.  u.  fg.  —  Leidenfrost,  Revo- 
lutionen in  der  Diät  von  Europa  seit  300  Jahren. 

3«)  de  Sacy,  S.,  Chrestomathie  arabe.  2.  Aufl.  T.  I.  [Paris.  1826.] 
pag.  412  u.  fg. 

Anmerkung.  Um  die  Mitte  des  siebenzehnten  Jahrhunderte  hatte  man 
in  Cairo  gegen  tousend  Öffentliche  Locale,  worin  Kaffee  ausgeschenkt  wurde.  — 
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-auf,  ungeachtet  der  grossen  Geldsummen,  welche  die  Eaffidehansbesitzer 
an  den  Staat,  respectiYe  an  die  höchsten  Beamten  desselben,  bezahlten ; 
ein  Beweis  von  grosser  TJneigennützigkeit  —  die  in  seiner  Familie 
erblich  gewesen  sein  soll  —  und  von  grossem  Eifer  in  Verfolgung 
eines  vermeintlichen  TJebels!  Der  Grossvezier  hätte  auf  Ansuchen 
Anderer  die  Kaffeehäuser  niemals  aufheben  lassen;  er  that  dies  auf 
Grund  eigener  Ueberzeugung :  verkleidet  besuchte  er  Wirths-  und 
Kaffeehäuser,  und  vernahm  in  den  ersteren  die  Besprechung  gleich- 
gültiger Alltagsdinge,  in  den  Kaffeehäusern  jedoch  Erörterungen  und 
ernstliche  Betrachtungen  über  Angelegenheiten  des  Staates  und  der 
Regierung.  Die  Schliessung  der  Kaffeehäuser  trug  in  keinem  Falle 
zur  Verminderung  des  Kaffeeverbrauches  bei,  im  Gegentheil  scheint  man 
ganz  nach  dem  alten  Satze  gedacht  und  gehandelt  zu  haben,  dass  ver- 
botene Früchte  um  so  süsser  schmecken.  In  Constantinopel  wurde  der 
Kaffee  in  grossen  kupfernen  Kesseln,  in  denen  er  durch  darunter  ge- 
machtes Feuer  warm  erhalten  wurde,  in  den  Strassen  und  auf  den 
Plätzen  herumgeführt  und  an  die  Vorübergehenden  verkauft.  AllmäHg 
öffiaeten  sich  auch  die  Kaffeehäuser  wieder  und  fingen  an,  ihre  frühere 
Bedeutung  zu  gewinnen.  Der  Sohn  Kupruli's  war,  trotz  der  stren- 
gen Lehre  des  Hofpredigers  Wani  (der  das  Kaffeetrinken  für  Andere 
—  nur  nicht  für  sich  selbst,  wie  v.  Hammer  3»)  hinzufügt  —  als 
unvereinbar  mit  dem  Koran,  daher  als  unerlaubt  bezeichnete  und  er- 
klärte), trotz  aller  früheren  Erlasse,  Verbote  u.  s.  w.,  nicht  im  Stande, 
den  Kaffegebrauch  und  die  WiedereröfiBaung  der  Kaffeehäuser  zu  ver- 
hindern. 

Ehe  wir  die  Geschichte  des  Kaffee  im  Abendlande  verfolgen,  wol- 
len wir  einiger  Reisenden  gedenken,  welche  noch  vor  Einführung  des 
Kaffeegetränkes  in  Europa  Beschreibungen  jenes  Infusums  und  seines 
Grebrauches  bei  den  Orientalen  lieferten.  Von  Rauwolf  und  Prosper 
Alpinus  war  schon  oben  die  Bede.  Der  Botaniker  Johann  Ves- 
ling  4®)  aus  Minden  besuchte  im  dritten  Decennio  des  siebenzehnten 
Jahrhunderts  Aegypten,  und  spricht  in  seinem  Werke  über  die  Pflan- 
zen dieses  Landes  vom  Kaffee  und  den  Kaffeehäusern,  deren  es  zu 
seiner  Zeit  in  der  Stadt  Memphis  einige  tausend  gab.  Im  Jahre  1636 
kam  George  Christoph  Neitzschitz  aus  Sachsen  in  ein  Kloster  zu 
Cairo,  wo  man  ihm  Kaffee  vorsetzte;  er  sagt  von  diesem  Getränke ^i). 


3»)    ▼.  Hammer,  a.  a.  0.    Bd.  VL    pag.  219. 
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68  sei  schwarz  und  dickflüssig  gewesen  und  mit  dem  Namen  Gaffa 
belegt  worden,  und  man  hätte  es  im  siedend  heissen  Zustande 
getrunken;  den  Geschmack  des  Aufgusses  bezeichnet  der  Reisende 
als  bitter,  und  gibt  weiter  an,  dass  dessen  Gebrauch  der  Ge- 
sundheit zuträglich  sei.  Poullet^^),  welcher  die  Türkei  und  an* 
dere  östliche  Länder  bereisete,  lacht  über  das' Kaffeetrinken  bei  den 
Türken.  J.  S.  Wurffbain  ^^)  beschreibt  die  Kaffeebohnen  unter  dem 
Namen  Cauwa,  spricht  Yom  Kaffeegetränke  und  Yon  Kaffeehäusern; 
er  nennt  Cauwa  eine  Art  Bohnen,  welche  nur  in  dem  Gebirge  um 
Mokka  zu  wachsen  pflegen,  und  yon  den  türkischen  wie  indischen 
Muselmännern  als  Mittel  zur  Erhaltung  der  Gesundheit  täglich,  und 
zwar  im  Uebermaasse  gebraucht  werden;  sie  werden  vorher  gebrannt, 
dann  gestossen  und  mit  Wasser  gekocht,  und  man  geniesst  das  Ge- 
tränk siedend  heiss,  um  den  Leib  zu  erwärmen.  Auch  der  Englän- 
der Blount  «4)  lieferte  eine  ausführliche  Beschreibung  yom  Kaffee  und 
Kaffeetrinken  bei  den  Türken.  Dandini  ^^)  zählt  den  Kaffee  unter 
den  Getränken  der  Bewohner  der  Insel  Cypem  auf;  er  hält  den  Kaf- 
fee, was  den  Geschmack  anbelangt,  für  nicht  gut,  glaubt  aber,  dass 
das  Getränk  dem  Magen  wohl  bekomme,  ihm  nützlich  sei;  gleich 
Wurffbain  hält  er  dafür,  dass  die  Bohnen  aus  der  Gegend  yon 
Mekka  kommen.  Garcias  de  Silva  Eigueroa^^)  beschreibt  im 
Jahre  1616  den  ihm  bisher  ganz  fremden  Kaffeetrank  und  erwähnt 
des  Kaffeehauses  in  Ispahan;  er  sagt  (durch  den  Mund  des  de  Wic- 
quefort,  des  Uebersetzers  seines  spanischen  Reisewerkes)  unter  An- 
derem: „Cest  la,  que  Ton  vend  le  Gahua,  qui  est  une  sorte  de 
breuvage,  que  les  Perses  boivent  pour  la  sante  et  par  delice,  et  c'est 
pourquoi  ils  Tappellent  la  maison  de  Cahua.  Cest  une  eau  noire 
et  fort  amere,  que  Ton  compose  avec  de  certaines  herbes,  dont  les 
Perses  pretendent  faire  un  breuvage  fort  sain  et  particulierement 
pour  Testomach,  et  ils  le  prennent  dans  de  petites  coupes  de  porce- 
laine,  fort  chaud,  et  Tavalent  ainsi  petit  a  petit,  ä  plusieurs  petits 
traits,  apres  Tavoir  soufiflö  quelque  temps,  parce  que  sans  cela  ü  se- 
roit  impossible  de  le  prendre,    a  cause  de  la  chaleur  excessive  qu'ils 


42)    PouUet,   Nouyelles  relations  du  Levant  eto.    Paris.  1668.    Bd.  I. 
pag.  Ö2  u.  fg. 
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lui  donnent.^  Thomas  Herbert  4^)  besohreibt  ziemlich  ausfiihrlioh 
daB  Kaffeehaus  in  Bagdad  and  theilt  seinen  Lesern  jene  Sage  über 
den  Ursprang  des  Eaffee's  mit,  die  wir  oben  anfahrten.  Za  Ende 
des  sechszehnten  Jahrhanderts  lernte  der  Engländer  Sherley^®)  Kaf- 
fee and  Kaffeehäaser  za  Aleppo  kennen;  er  beschreibt  beiderlei  in 
seinem  Keisewerke,  der  Beschreibang  lobende  Bemerkungen  hinzoßi- 
gend.  Olearias  <9)  sah  aaf  seiner  am  das  Jahr  1635  nach  Persien 
gemachten  Reise  dort  ein  „heisses,  schwarzes  Wasser,  Ghawae  ge- 
nannt, trinken'S  and  man  soll  ihm  das  Kaffeegetränk  als  Mittel  ge- 
gen die  Geilheit  geschildert  haben;  Olearias  lässt  den  Kaffee  aas 
Aegypten  kommen,  and  gibt  an,  dass  die  Folge  seines  Grenasses  Un- 
firachtbarkeit  sei,  wesshalb  er  (der  Kaffee)  von  den  Orientalen  getnm- 
ken  werde;  aasser  einigen  Mährchen  erzählt  anser  Reisender  noch, 
es  solle  ein  König,  der  noch  vor  Tamerlan  in  Persien  regierte, 
darch  den  Gebraach  des  Kaffee's  den  Beischlaf  vergessen,  ja  Ekel 
davor  empfanden  haben.  Nach  Beckmann^)  verkanfte  schon  am 
das  Jahr  1664  die  ostindische  Gesellschaft  den  Kaffee  an  die  Maham- 
medaner  in  Indien,  ohne  ihn  vorher  nach  Earopa  geschickt  and  dort 
verbreitet  za  haben.  Zar  Zeit  jedoch,  als  Olfert  Dapper  seine  Be- 
schreibang des  Königreichs  Persien  heraasgab,  hatten  die  Holländer 
schon  Kaffee  and  nannten  denselben  Kofiß,  eine  Bezeichnang,  mit  wel- 
cher der  Kaffee  noch  heatzatage  in  Holland  belegt  wird.  Dapper^i) 
sagt:  „By  het  tabak-drinken  is  in  Persien  zeer  gemeen  en  gereet 
zeker  drank  of  zwart  water,  liier  te  lande  Koffi  gebeten',  gesmeet 
van  den  Arabischen  naem  Kaowa  of  Persischen  Kahwee.  Bit  water 
etc.^'  —  and  weiter:  „en  zijn  ook  sedert  eenige  jaren  hier  te  lande 
overgebragt,  daer  deze  drank  mede  zeer  gemeen  begint  te  werden, 
en  opentlijk  als  wijn  of  hier  in  byzondere  hnizen  verkocht"  Jür- 
gen Andersen  ^^)  sagt,  bei  Gelegenheit  der  ünteriialtong  über  die 


4?)  Herbert,  T.,  Relation  du  Toyage  de  Perae  et  des  Indes  orientdes. 
Paris.  1663.  4.    pag.  361  u.  fg. 

^)  Relation  d'un  voyage  de  Perse  faiet  en  1608  et  1599  par  un 
gentil-homme  de  la  suite  du  seigneur  Sherley,  ambassadeur  du  roy  d'Angle- 
terre.    Paris.  1602. 

49)  Die  weltberühmten  Adami  Olearii  colligirte  und  viel  vermehrte 
Reise-Beschreibungen,  Bestehend  in  der  nach  Musskau  und  Persien,  etc.  Ham- 
burg. 1696.  4.    pag.  314. 

50)  BeckmanUi^J. ,   Litteratur  der  alteren  Reisebesobreibangen.     Oöt- 


4lm.^^^       IfiAfi        IfilA      a.         JIA       1  *%A«»      Ol 
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MahlEoiten  der  Eassamsten,  unter  Anderem  Polgendes:  ^^tiiche,  son- 
derlich wenn  sie  Tomehm,  und  special  Freunde,  bleiben  sitzen  und 
trincken  eine  Pfeiffe  Toback,  und  darbey  ein  Schäliche  von  dem  heis- 
sen  Cahayyae,  ehe  sie  weg  gehen.  Dieses  ist  ein  schwartzes  Wasser, 
wird  Ton  einer  sonderlichen  Art  Bohnen,  welche  sie  Ton  Schoom  (yor 
Zeiten  Damaacus  genannt)  hieher  bringen'^  etc.  Mandelslo  ^)  redet 
Tom  EaSeegetränke  bei  den  Persem,  jenes  als  Eahwe  aufführend, 
und  sagt  in  Hinsicht  der  Wirkung  des  Grctränkes  auf  seinen  eigenen 
Gesundheitszustand:  „Und  halte  ich  gäntzlich  darfür,  dass  vom  Ge- 
brauch dieses  Thee,  weil  es  eine  zusammenziehende  EraSl  hat,  meine 
Leibes-Beschwerung  sich  enderte,  und  der  Bauchfluss  aufhörete.'^ 

lieber  die  Person,  welche  die  Einführung  des  Kaffee's  im  Abend- 
lande veranlasste,  sind  die  Meinungen  getheilt;  wir  werden  unseren 
Lesern  die  sich  auf  diesen  Gegenstand  beziehenden  historischen  Facta 
zur  eigenen  Beurtheilung  vorlegen.  Pietro  della  Valle  m)  schrieb 
im  Jahre  1615  einan  Freunde  von  Constantinopel  aus,  er  wolle  bei 
seiner  Rückkunft  nach  Venedig  Kaffee  mitbringen,  und  er  glaube,  mit 
dem  Xaffee  eine  bisher  unbekannte  Sache  in  sein  Vaterland  einzufüh- 
ren. Man  behauptet  einiger  Orten,  es  sei  im  Jahre  1626  nach  della 
Valle's  Bückkehr  von  seiner  asiatischen  Reise  zu  Rom  die  erste 
Tasse  Kaffee  im  Abendlande  getrunken  worden.  Um  dieselbe  Zeit  han- 
delte der  grosse  Baco  von  Verulam^s)  vom  Kaffee,  und  Venetianer 
sollen  es  gewesen  sein,  welche  die  ersten  bedeutenderen  Kaffeeladun- 
gen nach  dem  christlichen  Abendlande  brachten.  iN^ach  Carl  Linnä  ^^) 
soll  im  südlichen  Italien  der  Kaffee  schon  im  Jahre  1645  allgemeiner 
getnmken  worden  sein.  Nach  John  Hougton  s?)  ^am  der  Kaffee 
erst  im  Jahre  1650  nach  Europa,  und  zwar  nach  Marseille:  türkische 
Kaufleute  brachten  ihn  dahin,  um  des  Trankes  in  gewohnter  Weise 
zu  gemessen.  Die  Bewohner  von  Marseille  versuchten  das  Kaffeein- 
fusum,  fanden  es  schmackhaft  und  begannen  mit  Kaffeebohnen  Handel 
zu  treiben.  Anfanglich  wurde  der  Kaffee  von  nur  wenigen  Leuten 
getrunken;  namentlich  waren  es  Solche,  die  sich  in-  der  Levante 
daran  gewöhnt  hatten;  erst  im  Jahre  1660  brachte  man  einige  Ballen 
Kaffeebohnen  aus  Aegypten  nach  Marseille,  und  1671  errichteten  ei- 
nige Privatleute  in  dieser  Stadt  ein  Kaffeehaus  an  der  Börse,  und  ihr 


53)  V.  Mandelslo,  J.A.,  Morgenländische  Reisebeschreibung.    Heraus- 
gegeben durch  Adam  Olearium.    Hamburg.  1696.     pag.  29. 

54)  della  Valle,  P.,  a.  a.  O. 

56)  Moseley,  B«,   A  treatise  concerning  the  properties  and  effeots  of 

Coffee.  ö.  Aufl.    London.  1792.  8.    pag.  54. 

56)  Linni,  C.  a.,  Dissertatio  potus  Coffeae.    Upsalae.  1761.  4. 

57)  PhiloBophical  Transactions.    [1699.]    Bd.  XXI.    pag.  311  u.  %. 
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unternehmen  hatte  den  besten  Erfolg.  In  seinem  Werke  über  die 
Leyante  erwähnt  Poullet^S),  es  habe  sich  der  Sohn  des  Gresandten 
de  la  Haye  vorgenommen,  künftighin  auch  in  seiner  Heimath,  Frank- 
reich, KaflFee  zu  trinken  —  dies  mag  um  das  Jahr  1650  gewesen 
sein.  Der  bekannte  Reisende  Thevenot  soll,  wie  dessen  Freund 
de  la  Croix,  königlich  französischer  Dolmetscher,  dem  Grelehrten 
Galan d  ^^)  versicherte,  als  er  im  Jahre  1659  von  seiner  grossen 
orientalischen  Beise  nach  Paris  zurückkehrte,  Kaffee  mitgebi*acht  und 
diesen  im  Kreise  seiner  Freunde  getrunken  haben.  —  Verbleiben  wir 
einige  Augenblicke  bei  der  Schilderung  der  Schicksale,  welche  der 
Kaffee  in  Aix  und  Marseille  erlebte.  Als  der  Gebrauch  des  Kaffee's 
hier  und  in  den  benachbarten  Städten  inmier  allgemeiner  wurde,  hielt 
es  eine  Reihe  von  Aerzten,  welche  von  der  Schädlichkeit  des  Kaffee- 
getränkes überzeugt  zu  sein  glaubten, 'für  angemessen,  gegen  dasselbe 
aufzutreten,  und  es  entstand  ein  Streit;  die  medicinische  Facultät  zu 
Aix  legte  1679  bei  Aufnahme  ColumVs  in  das  Collegium  daselbst 
die  Frage  vor,  ob  der  Kaffißegenuss  den  Einwohnern  von  Marseille 
schädlich  sei.  Golumb  las  im  ßathhaussaale  der  Stadt  in  Gegenwart 
des  Magistrats  eine  Schrift  ab,  welche  gegen  den  Kaffee  'gerichtet  war ; 
da  aber  diese  Schrift  viele  Irrthümer  sowohl  als  TJebertreibungen  ent- 
hielt, wurde  sie  nicht  beachtet  und  man  gab  sich  dem  Kaffeegenusse 
nach  wie  vor  hin.  Marseille  fing  alsbald  an,  den  Kaffeehandel  in 
ausgebreitetem  Maasse  zu  betreiben. 

Trotzdem  Thevenot  schon  im  Jahre  1659  zu  Paris  mit  seinen 
Freunden  Kaffee  trank,  blieb  dieser  letztere  hier  doch  unbekannt,  und 
erst  als  Sultan  Muhammed  IV.  im  Jahre  1669  einen  Gesandten,  So- 
liman  Aga,  an  den  Hof  Ludwig  XTV.  —  über  diesen  König 
schreibt  ganz  besonders  wahr  und  urtheilt  sehr  gerecht  La  Vicom- 
terie  «<>)  —  schickte,  fing  die  Benutzung  des  Kaffeegetränks  an,  all- 
gemein zu  werden.  Soliman  Aga  tractirte  alle  diejenigen,  welche 
ihn  besuchten,  gemäss  der  Gewohnheit  seiner  Landsleute  mit  Kaffee; 
man  fand  Geschmack  an  dem  Getränk  und  gewöhnte  sich  daran,  ob- 
gleich es  anfänglich  sehr  theuer  war;  denn  nach  Blegny  wurde  im 
Jahre  1671   ein  Pfund  Kaffee  von  den  Kaufleuten  für  fünfundzwamdg 
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gefallen,  Omen  sein  schwarzes  und  bitteres  Gretränk  angeboten  hätte, 
so  würde  er  auf  immer  sich  lächerlich  gemacht  haben;  aber  dieser 
Trank  wurde  (beim  türkischen  Botschafter)  überreicht  durch  Sklaven, 
welche,  auf  den  Enieen,  den  Damen  die  Kaffeetassen  auf  Kissen  prä- 
sentirten ;  das  war  ünlänglich ,  um  ihm  einen  unendlichen  Werth  zu 
geben.  Zudem  bot  der  levantische  Trank  eine  Zeit  lang  ein  reiches 
Sujet  de  conversation  dar."  Im  Jahre  1671  oder  1672  eröffnete  der 
Armenier  Pascal  zu  Paris  das  erste  Kaffeehaus  und  wem'ge  Jahre 
später  trat  der  Sicilianer  Procope  als  der  zweite  Kaffeesieder  auf. 
Petersen  ^^)  erzählt,  dass  zu  seiner  Zeit  —  im  sechsten  Decennio 
des  siebenzehnten  Jahrhunderts  —  in  Paris  sehr  viele  Häuser  existir* 
ten,  worin  Kaffee  ausgeschenkt  wurde,  und  dass  man  daselbst  ge- 
druckte Zettel  ausgab,  deren  Inhalt  in  einer  grossen  Lobrede  auf  den 
Kaffee  bestand;  er  theilt  in  seiner  Abhandlung  den  Inhalt  eines  sol- 
chen Zettels  mit,  dessen  Ueberschrift  also  lautete :  Les  tres-excellentes 
Vertus  de  la  Meure  appellee  Coffe.  Das  Kaffeehaus  des  Procope 
besteht  noch  heute  in  Paris,  und  es  ist  der  Grund  seines  so  grossen 
Namens  und  Rufes  in  dem  Umstände  zu  suchen,  dass  es  den  gröss- 
ten  Männern  Frankreichs  zum  Orte  der  Zerstreuung  und  Unterhaltung 
diente;  auch  Voltaire  und  Rousseau  verkehrten  dort.  Nachdem 
die  Kaffeehäuser  von  Pascal  —  der  später  nach  England  ging  — 
und  Procope  einige  Zeit  bestanden,  vermehrte  sich  die  Anzahl  der 
Kaffeehäuser  beträchtlich,  und  es  wurde  auch  durch  eine  lange  Zeit 
Kaffee  durch  die  Strassen  von  Paris  geführt  und  an  die  Vorüberge- 
henden verkauft. 

Im  Jahre  161$  sah  der  holländische  Reisende  van  den  Broeck  «S) 
den  Kaffee  zum  ersten  Male,  und  zwar  in  Mekka,  wo  ihn  die  Leute 
Kahawa  genannt  haben  sollen. 

Ueberblicken  wir  nun  flüchtig  die  Ausbreitung  des  Kaffee's  über 
die  übrigen  Länder  des  christlichen  Europa.  Nach  Petersen  w)  be- 
stand schon  im  Jahre  1666  ein  Kaffeehaus  zu  Amsterdam.     Nach  An- 


Anmerkang.  Gegen  Ende  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  erhielt 
F.ranz  Damame  vom  Könige  von  Frankreich  das  Patent,  allein  mit  Kaffee 
handeln  zu  dürfen,  ebenso  auch  mit  Thee,  Sorbet  und  Chocolade;  er  bekam 
die  Erlaubniss,  folgende  Preise  für  seine  Artikel  festzustellen:  für  ein  Pfund 
Kaffee  vier,  für  ein  Pfund  vom  besten  Thee  hundert,  von  mittelmässigem  fünf- 
zig, von  gemeinem  dreissig;  für  ein  Pfund  Sorbet  sechs;  Chocolade  sechs, 
Cacao  fünfzehn  und  Vanille  achtzehn  Franken. 

(Allg.  Histor.  d.  Reisen.  Bd.  X.  654  u.  fg.) 

62)    Petersen,  F.,  De  potu  Coffi.    Francofurti  ad  Monum.  1666.  4. 
^)    Allgemeine  Historie  der  Reisen  zu  Wasser  und  zu  Lande ;  oder  Samm- 
Ung  aller  Reisebeschreibungen.     Bd.  VIII.   (Leipzig.  1751.)    pag.  424. 
W)    Petersen,  a.  a.  O. 
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derson  «5)  kam  der  englische  Kaufmann  Edwards  im  Jahre  1662 
Ton  einer  seiner  Geschäftsreisen  aus  dem  Oriente  zurück  nach  Lon- 
don und  brachte  eine  griechische  Sklavin  [Ifamens  Fauyya]  mit, 
welche  die  Kunst  des  Kaffeebrennens  und  Kaffeekochens  yerstand;  da 
sie  sich  sehr  wohl  verhielt,  schenkte  er  ihr.  die  Freiheit  und  verhei- 
rathete  sie  mit  seinem  Diener  Bowman,  welcher  der  Erste  war,  der 
in  London  ein  Kaffeehaus  erö&ete,  wie  überhaupt  Kaffee  bereitete, 
um  ihn  zu  verkaufen.  Nach  Hougton  «<^)  soll  schon  1651  der  Kauf- 
mann Rastal  ein  Kaffeehaus  errichtet  haben;  eine  Angabe,  welcher 
indessen  von  mehreren  Seiten  her  widersprochen  wurde.  Jenes  Kaf- 
feehaus des  Bowman  soll  in  London  an  der  Stelle  existirt  haben, 
wo  sich  heutzutage  das  Virginia-Kaffeehaus  befindet:  St  Michaels  AI- 
ley,  Comhill.  Zu  bemerken  ist,  dass  sich  auch  in  England  die  Kaf- 
feehäuser, welche  gleich  dem  Kaffee  in  den  englischen  Gresetzen  im 
Jahre  1660  angeführt  werden,  rasch  vermehrten,  trotzdem,  dass,  wie 
u.  A.  Anderson  «')  mittheilt,  im  Jahre  1675  Karl  11.  ihre  Auf- 
hebung zu  befehlen  sich  aus  politischen  Rücksichten  veranlasst 
glaubte;  schon  nach  wenigen  Tagen  musste  der  König  das  Verbot 
zurücknehmen,  weil  die  sämmtlichen  Kaffeetrinker,  deren  Anzahl 
schon  zu  jener  Zeit  eine  sehr  bedeutende  sein  mochte,  mit  Rebellion 
drohten.  Die  Gesetze  erwähnen  der  Kaffeehäuser  *8)  aus  dem  Grunde, 
weil  sich  die  Regierung  anmaasste,  den  Kaffeeverkäufem  eine  Steuer 
von  vier  Pence  für  eine  jede  verkaufte  Gallone  zu  dictiren;  Karl  11. 
befahl  auch  —  und  zwar  i.J.  1663 — ,  so  sagen  die  Gesetzbücher  W), 
dass  bei.  der  vierteljährigen  Versammlung  der  Friedensrichter  die 
Kaffeehäuser    der   Grafschaft   taxirt   werden  sollen '«). 

In  Schweden  und  Dänemark  wurde  der  Kaffee  erst  spät  bekannt; 
in  ersterem  Reiche  soll  man  vor  1700  denselben  nicht  gekannt  haben, 
und  in  Dänemark  wusste  man  zu  Anfange   des  vorigen  Jahrhunderts 


Anmerkung.  Im  siebenzehnten  Jahrhunderte  waren  die  Kaffeeh&user 
Pereiens  sehr  berühmt  wegen  der  prächtigen  und  guten  Einrichtung,  mit  wel- 
cher sie  ausgestattet  waren ;  in  den  für  die  Gäste  bestimmten  geräumigen  Hal- 
len befanden  sich  Springbrunnen. 

6S)  (Anderson,  A.,)  An  historical  and  chronological  deduction  of  the 
orij^in  of  commerce.    London.  1787—89.  4.     Bd.  II.     pa^.  419  u.  fg. 
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noch  nichts  yon  diesem  Getränke.  Wir  lesen,  dass  in  der  Landschaft 
Dalekarlien  ( —  jetzt  Falu  Län  —  in  Mittelschweden)  der  Genuss  des 
Kaffee  die  Gesundheit  und  den  Wohlstand  des  sonst  so  kräftigen  und 
glücklichen  Volks  untergraben  haben  soll  ^i). 

Der  Kaffee  kam  nach  Deutschland  im  Jahre  1670;  doch  wurde 
erst  im  Jahre  1683  das  erste  Kaffeehaus  von  dem  Polen  Koltschitzky, 
aus  Szombor,  zu  Wien  errichtet.  Dieser  erste  Kaffeekoch  in  Deutsch- 
land führte,  wie  v.  Hammer'*)  meldet,  den  Beinamen  „Bruder  Herz", 
weil  er  alle  seine  Graste  mit  dieser  Ansprache  empfing;  er  war  ehe- 
dem Dolmetscher  der  orientalischen  Handelscompagnie,  zeichnete  sich 
alsdann  bei  Gelegenheit  der  Belagerung  von  Wien  durch  die  Türken 
heldenmüthig  aus  und  bekam  in  Folge  dessen  die  Erlaubniss,  ein  Kaf- 
feehaus zu  errichten.  Als  die  Türken  das  Lager  verliessen,  fand  man 
bekanntiich  eine  grosse  Menge  Kaffee  daselbst,  und  dieser  wurde  zu- 
nächst in  Wien  verbraucht.  Doch  ehe  Deutschland  noch  ein  Kaffee- 
haus hatte,  sollte  ein  Mensch  durch  eine  Tasse  Kaffee  vergiftet  wer- 
den: die  zweite  Frau  des  grossen  Kurfürsten  soll  Willens  gewesen 
sein  (1675),  den  Kurprinzen  von  Brandenburg  durch  Kaffee  vom  Le- 
ben zum  Tode  zu  bringen. 

Das  zweite  Kaffeehaus  auf  deutscher  Erde  wurde  in  Nürnberg, 
das  dritte  in  Begensburg  errichtet,  beide  im  Jahre  1686,  das  vierte 
in  Hamburg  1687  von  dem  Arzte  Gornelis  Bontekoe,  welcher 
eine  Abhandlung  über  Kaffee,  Thee  und  Chocolade  schrieb '3),  auf 
die  wir  im  weiteren  Verlaufe  unserer  Unterhaltung  vom  Kaffee  zu- 
rückzu|commen  gedenken.  Leipzig  erhielt  um  diese  Zeit  den  Kaffee 
im  gerösteten  Zu8t%ade  aus  Holland,  und  es  kamen  erst  im  Jahre 
1694  ungeröstete  Kaffeebohnen  dorthin;  erst  um  das  Jahr  1720  wurde 
das  Kaffeetrinken  in  Kur-Sachsen  allgemein.  Um  das  Jahr  1700  lernte 
man  den  Kaffee  in  Danzig  kennen,  imd  um  dieselbe  Zeit  wurde  er 
in  Wittenberg  von  Italienern  in  Kellern  ausgeschenkt,  welche 
die  Bereitung  des  Kaffeegetränkes  aber  so  lange  geheim  hielten, 
bis  endlich  eine  vornehme  Frau  aus  Wien  kam  und  den  Wittenber- 
gem  das  Kaffeekochen  lehrte.  David  Ulrich  Aulber  errichtete 
1712  das  erste  Kaffeehaus  in  Stuttgart,  und  in  Augsburg  wurde  um 
ein  Jahr  später  das  erste  Kaffeehaus  eröflöiet.    Wie  Weitenweber'*) 


71)    Dat  Auflland.    Eine  WooheDSchiift  für  die  Kunde  des  geistigen  und 
BittHdien  Lebens  der  Völker.    (Stuttgart  u.  Tübingen )  1829.    pag.  1016. 
73)    V.  Hammer,  a.  a.  O.    Bd.  VI.    pag.  405. 

73)  Bontekoe,  C,  Tractaat  van  bet  ezcellenste  kruyd  Thee  etc.  Ver- 
meerderd,  en  vergroot  met  byroeginge  van  noch  twee  körte  Verhandelingen, 
1.  Van  de  Coffi;  II.  Van  de  Chocolate,  etc.    's  Qravenhage.  1679.  8. 

74)  Weitenweber,  W.  R.,  Der  arabUche  Kaffee.  2.  Aufl.  Prag, 
Leitmeritz  u.  Tepliti.  1837.    pag.  22  u.  fg. 
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erwähnt,  kam  nach  den  Forschungen  von  J.  Schaller  in  den  ersten 
Jahren  des  achtzehnten  Jahrhunderts  der  Araber  Georgius  Deo- 
datus  Damascenus  nach  Pra^,  nm  Kaffee  auf  der  Strasse  auszu- 
schenken; er  errichtete  dort  im  Jahre  1714  das  erste  Kaffeehaus; 
indessen  soll  nach  den  Forschungen  von  J.  M.  Schotky  in  Prag 
schon  um  1688  Kaffee  ausgeschenkt  worden  sein.  Im  Jahre  1721 
erft*eute  sich  auch  Berlin  eines  Kaffeehauses.  In  Reutlingen  trank  man 
den  Kaffee  1760  und  in  Genkingen  auf  der  Alp  erst  1817,  in  wel- 
chem Hungerjahre  er  nach  Rösler  als  die  billigste  Nahrung  angese- 
hen wurde.  Im  Jahre  1744  wurde  der  Kaffee  an  allen  deutschen 
Höfen  und  auch  von  der  Mehrzahl  der  Reichen  und  Vornehmen  ge- 
trunken, war  indessen  noch  immer  sehr  theuer,  und  man  suchte  dar 
mals  schon  nach  Surrogaten. 

Wie  gegen  alles  Neue,  so  machte  sich  auch  gegen  den  Kaffee  in 
Europa  eine  nicht  unbedeutende  Opposition  geltend:  Aerzte  und  Laien 
verdammten  denselben,  und  Regieruiigen  beschränkten  seinen  Gebrauch 
durch  Auflagen  und  Verbote ;  doch  das  Gute  trägt  am  Ende  doch  den 
Sieg  davon,  und  so  war  es  auch  beim  Kaffee  der  Fall.  Unter  den 
Aerzten  waren  es  Hecquet,  Lemery,  Magri,  Bontekoe'*),  Nai- 
ronus,  Dufour'«),  de  Blegny"),  Moseley,  welche  als  eifrige 
Lobredner  des  Kaffee's  aufbraten,  wogegen  Dune  an '8)  dieses  Ge- 
tränk als  sehr  schädlich  bezeichnete  und  dessen  Grenuss  verdammte. 
Ausser  diesen  Männern  traten  noch  unzählige  Aerzte  und  Laien  für 
und  gegen  den  Kaffee  in  die  Schranken,  und  aus  Zeitungsblättem, 
Briefen,  Büchern  und  Urkunden  kann  man  den  heftigen  Kampf 
ersehen,  welcher  sich  des  Kaffee  wegen  entsjj^um.  Die  Verbote, 
welche  Regierungen  gegen  den  Kaffee  erliessen,  haben  vorzüg- 
lich Schlözer'^)  und  Krünitz  ö<>)  gesammelt.  Wir  begnügen  uns, 
in  Ansehung  dieser  Verbote  mit  einigen  wenigen  Angaben,  welche 
dem  Leser  hinlänglich  Aufklärung  geben  werden  über  die  Standpxmkte, 
von  denen  aus  man  das  Kaffeetrinken  zu  jenen  Zeiten  betrachtete. 


75)    Bontekoe,  C,  o,  a.  0.    pag.  253  u.  fg. 

'6)    Dufour,  P.  S.,  Traitez  nouveaux  et  curieux  du  Caffe,  du  Th6  et  du 
Chocolate.    A  la  Haye.  1685.    pag.  101  u.  fg. 

Ti)    de  Bleenv.   N. .    Le  bon  usase  du  Th6.    du  Caff6  et  du  Chocolat. 
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Zu  den  Verboten,  welche  gegen  den  Gebrauoh  des  Kaffee  in  mehre* 
ren  Staaten  von  Westdeutschland  erlassen  wurden,  gab  die  durch  die 
orienti^lische  Ueberlieferung  sowohl,  als  auch  durch  vieler  Aerzte  Ur- 
theil  unterstützte  Meinung,  als  bewirke  der  Kaffee  Unfruchtbarkeit» 
Veranlassung.  Eine  andere  Ursache  jener  Verbote  war  in  irrigen 
nationalökonomischen  Ansichten  begründet :  man  glaubte  nämlich,  dass, 
da  der  Kaffee  ein  Product  fremder  Welttheile  ist,  die  dafür  veraus- 
gabten Summen  für  Deutschland  verloren  seien*  Ein  dritter  Grund 
des  Kaffeeverbotes  wurde  aus  Gesundheitsrücksichten  hergeleitet,  da 
man  von  dem  Wahne  befangen  war:  der  Kaffee  schade  der  Gesund- 
heit merklich.  —  Kach  Schi Öe er  wurde  das  erste  Kaffeeverbot  im 
jFahre  1756  in  Schweden  erlassen,  und  zwar  auf  dem  Reichstage,  wo 
die  Bauern,  denen  damals  das  Branntweintrinken  untersagt  wurde,  den 
anderen  Ständen  zum  Trotze  jenes  Verbot  erwirkten.  In  Deutschland 
wurde  der  Kaffee  mit  hohen  Steuern  belegt  8')>  ^^  wurde  vieler  Orten 
dessen  Einfuhr  verboten;  man  bestrafte  die  Uebertreter  der  Verbote 
durch  Dictirung  von  Geldstrafen  und  von  Stockprügeln,  und  wollte  mit 
alle  dem  der  „Kaffee-Sucht''  entgegen  wirken.  Doch  es  half  dies 
Alles  nichts! 

Im  Jahre  1712  schrieb,  wie  Wolfgang  Menzel  mittheilt,  Eli- 
sabeth Charlotte,  Herzogin  von  Orleans,  von  Baris  aus  an  ihre 
Schwestern  nach  Deutschland:  dass  der  Gebrauch  des  Kaffee  weniger 
nöthig  sei  für  Bfarrer,  als  für  katholische  Briester,  da  er  diese,  welche 
nicht  heirathen  dürfen,  keusch  mache ;  dass  es  nichts  Ungesunderes  in 
der  Welt  gebe  als  Kaffee,  und  sie  bedauere  es  herzlich,  dass  sich  ihre 
Schwestern  an  das  Kaffeegetränk  gewöhnt  hätten*;  Thee,  sagt  sie  wei- 
ter, komme  ihr  vor  wie  Mist,  Kaffee  wie  Huss  und  Feigbohnen,  und 
Chocolade  sei  ihr  zu  süss  und  thue  ihr  wehe  im  Magen;  etc.  — 

Die  Verpflanzung  des  Kaffee  von  seiner  eigentlichen  Heimath, 
Aethiopien,  aus  nach  anderen  Ländern  ist  zu  interessant,  als  dass  wir 
es  unterlassen  sollten,  hier  davon  zu  erzählen.  Von  der  Verpflanzung 
des  Kaffeebaumes  von  Aethiopien  nach  Arabien  haben  wir  bereits 
berichtet.  Der  Verbrauch  des  Kaffee  wurde  in  Europa  immer  grösser 
und  dies  bewog  die  Holländer,  die  Verpflanzung  des  Baumes  nach 
anderen  Gegenden  der  Erde  —  natürlich  nur  in  solche,  welche  nie- 
derländisches Eigenthum  waren  —  vorzunehmen.   Nach  Boerhaave^*) 
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brachte  man  den  ersten  Kaffeebaum  im  Jahre  1710  nach  Amsterdam; 
und  es  schrieb  der  damalige  Bürgermeister  von  Amsterdam,  Nicolau  s 
Witsen,  an  den  General-Gouverneur  von  Batavia,  van  Hoorn,  zu 
öfteren  Malen,  er  solle  Samen  des  Kaffeebaumes  aus  Arabien  kommen 
und  auf  Java  anbauen  lassen,  was  dieser  denn  um  das  Jahr  1690 
richtig  that;  jener  nach  Amsterdam  überschickte  Baum  war  einer  von 
denen,  welche  auf  Java  wuchsen,  und  er  wurde  dem  amsterdamer 
botanischen  Garten  geschenkt,  worin  er  gedieh  und  Früchte  trug,  aus 
deren  Samen  wieder  junge  Bäume  gezogen  wurden.  Auf  Java  hatte 
man  bald  die  Freude,  den  Kaffee  sehr  wohl  geräthen  zu  sehen,  und 
die  Kaffeecultur  nahm  dort  grossen  Aufschwung,  trotz  des  Unglücks, 
dass  im  Jahre  1697  ein  Erdbeben  den  grössten  Theil  der  Pflanzungen 
zerstörte.  Nach  den  Angaben  Einiger  soll,  wie  Valentijnö^)  sagt, 
im  Jahre  1706  der  Gouverneur  Heinrich  Zwaardekroon  einige 
Kaffeepflanzen  aus  Arabien  haben  bringen  und  in  der  Nähe  von  Bata- 
via pflanzen  lassen;  indessen  steht  jene  obige  Angabe  des  grossen 
Boerhaave  weit  fester,  als  die  letztere.  Im  Jahre  1712  präsentirte 
der  BAth  der  Stadt  Amsterdam  dem  Könige  Ludwig  XTV.  einen  Kaf- 
feebaum [welcher  etwa  fünf  Fuss  hoch,  im  Stamme  einen  Zoll  dick 
war,  und  Blätter  und  Früchte  in  Fülle  hatte;  er  wurde  von  Amster- 
dam nach  Paris  zu  Wasser  geschaßt  und  befand  sich  auf  dieser  Reise 
in  einem  eigens  dazu  hergerichteten  Behältnisse,  um  so  vor  äusseren 
Einwirkungen  geschützt  zu  sein],  den  der  König  in  den  botam'scheii 
Garten  nach  Marly  bringen  Hess  s^),  und  dieser  Baum  war  es,  den  der 
grosse  Botaniker  Jussieu  beschrieb s*) ;  er  glaubte  im  Kaffee  eine 
Art  von  Jasmin  zu  erkennen.  Um  nun  kurz  zu  sein,  erwähnen  wir, 
dass  im  Jahre  1716  der  Arzt  Isemberg  den  Kaffee  nach  den  Antil- 
len verpflanzte  und  1718  die  Holländer  8«)  oder,  wie  behauptet  wird, 
ein  Deutscher  mit  Namen  Hansbach,  die  Pflanze  nach  Surinam 
brachten;  nach  Fermin^')  soll  ihn  hier  ein  Graf  von  Neale  gebaut 
haben,  und  jener  Reisende  erhielt  von  alten  Pflanzern  die  Versicherung, 
dass  in  den  ersten  Jahren  des  Kaffeebaues  allen  Einwohnern  der  Colo- 
nie  Surinam  bei  Todesstrafe  verboten  war,  ungedörrten  Kaffee  an 
Fremde  zu  verkaufen;  denn  frischer  Kaffee  lässt  sich  pflanzen,  gedörrter 
hat  die  Keimkraft  verloren.  Die  Holländer  baueten  1719  den  Kaffee 
auf  Sumatra,  auf  Ceylon  1720,  auf  den  kleinen  Sundainseln  1723.   Im 
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de  la  Motte  Aignon,  auf  Sumatra  durch  List  eines  Kaffeebaumes, 
den  er  pflanzen  liess;  im  Jahre  1725  hatte  der  Baum  schon  viele 
andere  hervorgebrachtes).  Im  Jahre  1720  liess  Ludwig  XTV.  einen 
Ableger  jenes  amsterdamischen  Kaffeebaumes  durch  den  Schiffsfahndrich 
Des  Clieux  nach  Martinique  bringen  und  dort  pflanzen,  und  von  dort 
wurde  Xaffee  nach  Guadeloupe,  St.  Domingo  und  nach  anderen  Inseln 
gebracht.  Nach  Jamaika  kam  der  Kaffee  im  Jahre  1728  durch  den  Eng- 
länder Nicholas  Lawes.  Auf  Veranlassung  des  Naturforschers 
Commerson  fing  man  im  Jahre  1765  an,  den  Kaffeebau  auf  Mauri- 
tius zu  betreiben.  Und  so  breitete  sich  der  Kaffeebaum  über  einen 
beträchtlichen  Theil  der  Erde  aus,  und  schon  aus  dem,  was  wir  im 
ersten  Bande  über  diesön  Gegenstand  sagten,  geht  hervor,  wie  viel 
Kaffee  heutzutage  von  den  civilisirten  Völkern  der  alten  und  neuen 
Welt  consumirt  wird.  —  Nach  A.  v.  Humboldt 8»)  brachte  man  im 
Jahre  1802  aus  den  spanischen  Colonieen  in  Amerika  nach  Mexiko 
344  Centner  Kaffee,  von  Mexiko  nach  Spanien  272  Centner,  und  im 
Jahre  1803  aus  den  amerikanisch -spanischen  Colonien  474  Centner 
Kaffee  nach  Mexiko.  Nach  Mac  Culloch^)  wurden  in  dem  Jahre, 
welches  mit  dem  5.  Januar  1831  endigte,  in  das  vereinigte  britische 
Königreich  folgende  Kaffeequantitäten  eingeführt:  aus  den  britischen 
Besitzungen  27,429,144  Pfund,  aus  Ostindien  und  Mauritius  7,066,199, 
aus  fremden  Colonien  6,456,820,  also  zusammen  40,952,163  Pfund; 
und  ausgeführt  wurden  zu  derselben  Zeit  aus  dem  vereinigten  König- 
reiche 20,087,994  Pfund  Kaffee.  Derselbe  gibt  an,  dass  man  in  dem 
Jahre,  welches  mit  5.  Januar  1833  zu  Ende  ging,  in  das  vereinigte 
Königreich  in  Summa  49,982,939  Pfund  Kaffee  ein-,  und  in  demselben 
Jahre  aus  dem  gesammten  Reiche  25,719,742  Pfand  Kaffee  ausführte. 
Nach  Schouw**)  wurden  im  ganzen  Königreiche  Dänemark  verzollt: 
im  Jahre  1828  Pfund  Kaffee:  1,669,996;  im  Jahre  1832  Pfund: 
3,175,045;  im  Jahre  1836  Pfund:  3,260,365;  dagegen  im  Jahre  1835 
Pfund:  3,431,127.  Wie  J.  J.  Vivey»«)  angibt,  werden  auf  der  Insel 
Java  jährlich  fünfzig  Millionen  Pfund  Kaffee  —  jedes  Pfund  gleich 
24  Lothen  —  geerntet:  schon  im  dritten  Jahre  tragen  die  Bäume  in 
Fülle,  und  die  Kosten  der  Cultur  sind  bei  dem  geringen  Arbeitslohne 
der  Malayen  um  nichts  höher,  als  die  bei  den  Negern  in  Amerika. — 
Brasilien  soll  jährlich   72  und    Mokka   nur    1   Million  Pfund    Kaffee 


88)    Lettsom  &  EUis,  a.  a.  O.  pag.  155. 

8^  V.  Humboldt,  A.,  Versuch  über  den  politischen  Zustand  des  König- 
reichs Neu-SpaniMi.    Tübingen.    1809—14.    Bd.  IV.    pag.  307  u.  fg. 

90)  Mac  Cullooh,  J.  R.,  Handbuch  für  Kaufleute.  Von  C.  F.  E.  Rich- 
ter. Supplement-Band  von, C.  R.  Schmidt.  Stuttgart  &  Tübingen.  1834-37. 
Bd.  II.    pag.  14  0.  fg.     Suppl.-Bd.  pag.  540  u.  fg. 

"■*     "    '  J.  F.,  Naturschi  Iderungen.  Kiel.    1840.    pag.  12ö. 


9\)    Schouw, 

^)    Journal  de  Pharm acie.    1822.  (Januar.)   pag.  46. 
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erzeugen. W)  lifach  Guien^^)  wnrdeB  in  Frankreich  m  7rtre  J827 
zehn  Millionen  Kilogramme  Kaffee  consnmirt;  das  verzollte  Pfund  Hayü- 
Kaffee  kostete  damals  2 Fr.  40  Ct.;  im  Jahre  1847  kostete  das  Pfund 
derselben  Sorte  nur  1  Fr.  90  Ct.  und  man  consumirte  16,800,000  Kilo- 
gramme. Im  Jahre  1849  stieg  in  den  Vereinigten  Staaten  von  Nordr 
Amerika  der  Kaffeeverbrauch  auf  mehr  als  fünfundsiebenzig  Millionen 
Pfund.  Nach  Kolb's»**)  Angabe  betrug  im  Jahse  1858  der  Kaffeever- 
br^iuch  auf- den  Kopf  in  Holland  12;  in  Belgien  9,20;  in  den  Vereinigt 
Staaten  Nordamerika's  9,13;  in  der  Schweiz  [Kaffee  und  Surrogate]  6,02; 
in  den  Staaten  des  Zollvereins  3,94;  in  Frankreich  1,57;  in  Oesterreich 
1,11;  in  Grossbrittannien  1,09  Pfiind.  —  Ueber  die  statistisdien  Ver- 
hältnisse des  Kaffee  in  Westindien  lese  man  besonders  Meinicke^s). 
Es  existiren  viele  Kaffeesorten;  wir  werden  uns  dj^nut  begnü- 
gen, die  bedeutendsten  derselben  mit  Namen  anzuführen  und  eine  kurze 
Charakteristik  jeder  einzelnen  Sorte  zu  liefern.  —  Zunetohst  unterschei- 
det man  den  Triagekaffee  und  den  marinirten  Kaffee  jom 
unversehrt  gebliebenen;  der  erstere  besteht  aus  einem  Gemenge  ganzer 
und  zerbrochener  Bohnen,  und  der  marinirte  Kaffee  hat  seinen  Nam^ 
daher  erhalten,  weil  er  auf  der  Reise  durch  Seewasssr  angefeucht^ 
und  durch  dieses  theilweise  verändert  wurde.  Die  vielen  Sca^n  d^ 
unversehrt  gebliebenen  Kaffee  lassen  sich  nach  Wigggers^ß)  in  drei 
Hauptsorten  unterscheiden,  in  den  arabischen  Kaffee  nämlich,  in 
den  ostindischen  und  in  den  westindischen  oder  amerikani- 
schen. Die  Untersorten  des  arabischen  Kaffee  sind:  a,  der  Mokka- 
Kaffee,  dessen  beste  Sorte  den  Namen  Beith  al  Fakih  führt;  (Jjar 
Mokka-Kaffee  ist  braungelb,  rundlich,  hat  im  gebrannten  Zustande  lieb- 
lichen, starken  Geruch,  hat,  gleich  der  folgenden  Untersorte,  kleinere 
Bohnen,  als  der  ost-  und  westindische  Kaffee,  indessen  sind  die  Boh- 
nen grösser,  als  die  des  b.  levantischen  Kaffee,  der  heller,  mei^t 
grünlichgelb  gefärbt  ist  und  im  europäischen  Handel  sehr  häufig  als 
Mokka-Kaffee  circulirt.  Der  Mokka-Kaffee  wird  meist  im  Oriente  von 
den  Vornehmen  verbraucht,  kommt  desshalb  nur  in  geringen  Mengen 
in  den  Handel;  der  levantische  Kaffee,  welcher  auch  den  Namen  des 
türkischen  Kaffee  führt,  erßihrt  seine  Versendung  von  Kairo  aus. 
Die   zweite  Hauptsorte,   der  ostindische  Kaffee,    wird   unterschieden: 


93)    Ding  1er,  Polytechnisches  Journal.   Bd.  95.  pag.  29  u.  fg. 
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«.  in  den  Java -Kaffee;  dieser  ist  von  ToitreÄicher  Qualität 
[steht  jedodi  dem  Mokka-Kaffee  nach],  hat  ^Ibe  oder  grangelbe  Farbe 
und  Kömer  der  verschiedensten  Grösse;  —  die  kleineren  Kömer  wer- 
den ansgesncht  nnd  als  Mokka-Kaffee  verkauft »7);  J.  Monado- 
Kaffee;  seine  Kömer  sind  gross  nnd  von  brännlioher  Farbe;  c.  Ma^ 
nila-Kaffee;  zeigft  entweder  graugelbe  oder  toattgrünliche  Färbung 
und  hat  kleinere  Körner,  als  der  d.  Bourbon-Kaffee,  dessen 
Bohnen  als  sehr  gross  au  bezeichnen  sind;  ihre  Farbe  ist  sehr  licht, 
fast  weiss,  sie  sind  länglich  und  an  einem  Ende  schmäler,  als  am 
anderen.  Die  XJntersorten  des  westindischen  Kaffee  sind:  a.  der  snri- 
namische  Kaffee,  welcher  meist  den  Namen  des  westindischen 
fuhrt;  man  consumirt  die  grössten  Quantitäten  dieser  Sorte  in  den 
Niederlanden  und  in  Belgien;  seine  Bohnen  sind  die  grössten  unter 
allen  Kaffeesorten,  und  ihre  Farbe  ist  bläulichgrun ;  b.  der  brasi- 
lianische Kaffde,  eine  häufig  im  europäischen  Gontinentalhandel 
verkommende  Art,  deren  Bohnen  bläuUchgrün  sind  und  ein  ange- 
nehmes, starkes  Aroma  haben;  c,  der  Kaffee  von  Martinique; 
er  zeichnet  sich  dadurch  aus,  dass  er  unter  allen  Kaffeesorten  am 
meisten  Caffein  enthält;  seine  Bohnen  schmecken  bitter,  sind  von 
mittlerer  Grösse,  haben  grüne  Farbe  und  sind  länglich;  d.  der  Kaf- 
fee'von  Cayenne  gehört  zu  den  besten  Qualitäten,  so  dass  er  gleich 
hinter  dem  levantinischen  kommt;  e.  der  Kaffee  von  Domingo 
imd  der  von  Guadeloupe;  beide  Sorten  sind  ordinär,  und  die  Farbe 
ihrer  Bohnen  ist  weisslichgrün;  ausser  diesen  kommen  noch  im  Handel 
vor  y*.  der  Kaffee  von  La  Guayra,  ff.  von  Jamaika,  h.  von 
St  Domingo,  f.  von  Cuba,  k.  von  Havannah,  Barbados, 
Demerara,  St.  Lucia,  Portorico  und  Berbice.  —  Der  s.  g. 
Kaffee  aus  dem  irdischen  Paradiese,  welcher  jetzt  auf  Bourbon 
gebauet  wird,  ist  nur  halb  so  gross,  als  der  gewöhnliche  orientalische 
Kaffee,  aber  ebenso  schmackhaft  und  ohne  Vergleich  besser,  als  der 
westindische «S).  Payen  handelt  von  einer  Kaffeesorte,  welche  ihre 
Eigenthümlichkeit  dem  Einflüsse  der  Ernte  und  einem  besonderen  Ver- 
fahren beim  Entschälen  der  Bohnen  verdankt;  es  ist  dies  der  Kaffee 
von  den  Yungas  in  Bolivia.  Seine  Körner  sind  gross,  regehnässig, 
von  gelblichgrauer  Farbe,  und  werden,  ein  Luxus-Kaffee,  von  den 
Bolivianern  anderen  Sorten  vorgezogen,  nicht  wegen  des  guten  Ge- 
schmacks, sondern  aus  Gewohnheit.    Payen  ist  es  sehr  wahrscheinlich, 

man  diesen  Kaffee  lange  vor  der  Reife  ernte  und  entschäle. 

Es  kann  unmöglich  unsere  Aufgabe  sein,  von  der  Pflanzung  des 


^}    y.  Bibra,   B.»     Die   narkotiaohen   OemiSBinittel    und   der  Mensch. 
Nürnberg.   1855.   pag.  5. 

^)    Dingler,  Polytechnisches  Journal.   Bd.  IX«  pag.  361. 
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Kaffee  zu  handeln;  wir  müssen  in  dieser  Hinsicht  auf  die  Schriften 
der  Beisenden  yerweisen,  welche  den  Eaffeebau  9^)  ans  eigener  Anschau- 
ung kennen,  und  dies  sind  vorzüglich  Otto  J<>ö),  Mühlenpfordti^^*), 
Spix  und  Martins  102),  A.  WaitzioS),  Wardi04)  und  aus  früherer 
Zeit  La  Roqueios),  C.  H.  Braad>06),  j.  Silander  107);  Thomas 
Pistoriusios),  Browni09),  Fothergill  und  Scott  HO).  Wir  müs- 
sen  noch  der  Angabe  von  Schachfi)  über  die  Kaffeebohnen  geden- 
ken, welche  die  Kaffeesträucher  der  Insel  Madeira  liefern;  jene  Kaf- 
feebohnen sind  klein  und  gleichen  durchaus  den  Bohnen  des  Mokka- 
Kaffee,  von  welchem  sie  nach  der  Behauptung  der  Portugiesen  abstammen. 
Auf  Madeira  liefert  ein  guter  Kaffeestrauch  ein  bis  zwei  Pfund  trok- 
kener  Beeren.  Es  ist  zu  bemerken,  dass  der  Kaffee  nur  an  der  Süd- 
seite Madeira's  und  zwar  nur  bis  zur  Höhe  von  sechshundert  Fuss 
über  dem  Meere  gedeihet,  und  ds^s  auf  Tenerifa  fast  gar  kein  Kaffee 
cultivirt  wird.  Der  Kaffeestrauch  muss,  soll  er  gedeihen,  an  schattigen, 
feuchten  und  vor  Winden  geschützten  Orten,  und  auch  ziemlich  dicht 
gepflanzt  werden. 

Wir  gehen  über  zur  Betrachtung  der  chemischen  Verhältnisse 
des  Kaffee.     £s  wurden   in   älterer  und  neuerer  Zeit  Analysen  der 


99)  Eine  sehr  gute  Beschreibung  diese«  Gegenstandes  in:  Allgemeine 
Historie  der  Reisen  zu  Wasser  und  zu  Lande;  oder  Sammlung  aller  Beisebe- 
sohreibungeu.    Bd.  18.   [Leipzig.  1764.]    pag.  381  u.  fg. 

l<^)  Otto,  £.,  Reiseerinnerungen  an  Cuba,  Nord-  und  Südamerika. 
Berlin.    1843.    pag.  110  u.  fg. 

101)  Mühlenpfordt,  £.,  Versuch  einer  getreuen  Schilderung  der  Repu- 
blik Mejico  besonders  in  Beziehung  auf  Geographie,  Ethnographie  und  Statistik. 
Hannover.    1844.   Bd.  I.   pag.  121  u.  fg. 

102)  V.  Spix,  J.  B.,  und  C.  F.  P.  v.  Martins,  Reise  in  Brasilien.  Mün- 
chen. 1823-31.    Bd.  l.  pag.  146. 

103)  Ueber  die  Cultur  d.  Kaffeestrauches  auf  Java  etc.  Vom  Apotheker  A. 
Wait«  in  Samarang,  mitgetheilt  durch  A.  Graf.  —  Archiv  der  Pharmacie. 
2.  Reihe   Bd.  50.    (Hannover.  1847.)  pag.  246  u.  fg. 

»04)    Ward,  H.  G.,   Mexico  in  1827.   London.   1828.   Bd.  L  pag.  72  u.  fg 
105)    La  Roque,    Voyage  de  TArabie  heureuse.     Amsterdam.   1716.    pag. 

237  u.  fg. 

i06)    Abhandlungen    der    königl.   schwedischen   Akademie   der  Wissensch. 

1761.  pag.  252  u.  fg. 
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Eafieebohnen  von  den  namhaftesten  Chemikern  vorgenommen ;  indessen 
haben^  mit  wenigen  Ausnahmen,  nur  jene  üntersachongen  wissenschaft- 
lichen Werth,  welche  in  die  neuere  und  neueste  Zeit  fallen.  Des 
geschichtlichen  Interesses  wegen  ist  es  jedoch  nothwendig,  die  älteren 
Untersuchungen  wenigstens  namentlich  aufzufiihren.  Die  ersten  Ana- 
lysen der  Kaflfeebohnen  wurden  gemacht  von  Neumann  Ji2)^  St.  F. 
GeoffroyU3)^  Krügari^j,  Percivain^),  ßyhinerUß),  J.  G. 
Gmelinii7),  ChevenixHS),  Cadet  de  VeauxH9),  HerrmannJ20j, 
Payss^,  Schraderi2«),  S^guiniM),  Brugnatelli»23),  Kortumm), 
J.  F.  John  ^^^%  Lampadius  '26)  xind  der  Akademie  der  "Wissenschaf- 
ten in  Paris.  Weiter  haben  sich  mit  der  chemischen  Analyse  der 
Kaffeebohnen  beschäftigt:  Runge  '2?)^  welcher  im  Jahre  1820  das 
Caffein  entdeckte,  Pfaff  und  Peretti  «w),  Zenneck»29j,  Payen>30), 
Röchlederi3i),    y.  Bibra«32),    Herapath,    Fremy,    C.  G.  Leh- 


112)  Neumann,  C,    Lectiones  publicae  de  quatuor  subjectis  diaetetiois. 
^Vergl. :  Acta  Erudit.  LipsieDs.   II.  Siippl.-Bd.  pag.  509  u.  fg.    Vergl.  auch  wei- 
ter unten. 

113)  Geoffroy,  S.  F.,  Tractatus  de  Materia  medica.  Patisüs.  1741. 
Bd.  II.  pag.  433  u.  fg. 

114)  Krüger,  J.  G.,  Gedanken  vom  Kaffee,  Thee,  Toback  und  Sohnupf* 
tüback.    2.  Aufl.    Halle.    1746. 

11^)  Percival,  Essays  medicals  and  experimentals.  Bd.  II.  (London. 
1773.)   pag.  122  u.  fg.    (No.9.) 

116)    Neues  Hamburgisches  Magazin.     1767.   pag.  433  u.  fg. 
tn)    Gmelin,J.O.,    DisserUtip  de  Coffea.    Tubingae.    1752. 

118)  Annales  de  Chimie.    T.  LXVI.    pag.  325. 

119)  Cadet  de  Veaux,  A.  A.,  Dissertation  sur  le  Caff6e.  Paris.  1807- 
--  Ann.  d.  Chim.    T.  58.   pag.  267. 

120)  Crell,    Chemische  Annalen.    1800.    Stück  9  u.  10. 

121)  Gehlen,  A.  F.,  Journal  für  Chemie,  Physik  und  Mineralogie« 
Bd.  VI.   (Berlin.  1808.)   pag.  545. 

122)  Annales  de  Chimie.   T.  XCII.   pag.  5  u.  fg. 

•123)  Schweigger,  J.  S.  C,  Journal  für  Chemie  und  Physik.  Jahrgang 
1816.    Heft  7.   (Bd.  17.)    pag.  355. 

124)  Kortum,  CA.,  Der  Kaffee  und  seine  Stellvertreter.    Leipzig.  1809. 

125)  John,  J.  F.,  Chemische  Tabellen  der  Pflansenanalysen.  Nürnberg. 
1814.     Tabelle  16. 

126)  Er d mann,  O.  L.,  Journal  für  technische  und  ökonomische  Chemie. 
Bd.  XIII.   pag.  71. 

127)  Neueste  polytechnische  Entdeckungen.   Bd.  I.  pag.  144. 

128)  Journal  de  Chimie  m6dicale.    1848.   pag.  387.  « 

129)  Central-BIatt,  pharmaceutisches,  für  1831.   pag.  444  u.  fg. 

130)  Cpmptes  rendus.  T.  XXII.  pag.  724.    T.  XXllI.  pag.  244  u.  fg. 

131)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  L.  pag.  224.  Bd.  LIX. 
pag.  300  u.  fg.  —  Rochleder,  F.,  die  Genussmittel  und  Gewürze  in  chemi- 
scher Beziehung.     Wien.   1852.   pag.  11  u.  ig, 

132)  V.  Bibra,  E.,  Der  Kaffee  und  seine  SunrogaU.  München.  1858. 
pag.  22  u.  ig. 
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mann,  vorher  Robiqnet,  Pelletier,  Garot,  Caventon  >w), 
Nicholson,  Bourtron-Charlard,  in  neuester  Zeit  Stenhouse, 
Graham  und  Campbell '34)^  A.  Vogelis«)  u.  A.  m. 

Die  Veränderung,  welche  die  Kaffeebohnen  durch  Rösten  erfahren, 
/später  näher  besprechend,  wenden  wir  uns  jetzt  zu  den  chemischen 
Eigenschaften  der  Kaffeebohnen.  Zunächst  ist  erwähnenswerth  das 
Resultat  der  Analyse  von  Schrader;  dieser  Chemiker  untersuchte  rohe 
und  geröstete  Kaffeebohnen  (Martinique-Kaffee)  und  fand  in  100  Theilen 


der  rohen. 

Thelle. 

TheUe. 

Caffein       .... 

17,58 

Caffein    .... 

12,50 

Gummi  und  sohleimig.Extract 

3,64 

Gummi  und  Schleim.     . 

10,42 

Extractivstoff    •        •        . 

0,62 

Extractivstoff. 

4,80 

Harz 

0,41 

Harz  und  Oel 

2,08 

Fette«  Oel         .        .        . 

0,52 

Festen  RücksUnd . 

68.75 

Festen  ROckstand 

66.66 

Verlust   .... 

1,45 

Verlust       .... 

10,57 

100,00 

100.00 

Nach  den  Angaben  von  Bobiquet  vertheilt  sich  der  Gehalt  der 
verschiedenen  Kaffeesorten  an  Gaffern  in  folgender  Weise ;  der  Kaffee 
von  St.  Domingo  enthält  0,17  o/q,  der  von  Cayenne  0,2  o/q,  der  von 
Mokka  0,201  % ,  der  von  Java  und  Alexandrien  0,252  %  und  der 
Kaffee  von  Martinique  0,36  o/q.  Aus  den  Untersuchungen  von  Payen 
resultirt  folgende  Zusammensetzung  der  rohen  Kaffeebohnen:  Wasser 
12,000;  Asche  6,697;  Caffein  0,860;  Legumin  10,000;  Zellstoff  34,000; 
kaffeegerb8auresCaffein-Kali3,500bi8  5,000;  festes  ätherisches  Oel  0,001 ; 
flüssiges  ätherisches  Oel  0,002;  stickstoffhaltige  Materie  3,000 ;  Trauben- 
zucker und  Dextrin  15,000;  fette  Materien  10,000  bis  13,000.  —  Wir 
wollen  gleich  an  diesem  Orte  erwähnen,  dass  Herapath  >36)  in  der 
Asche  des  feinsten  westindischen  Kaffee  fand:  Kali  15,238;  Natron 
6,264;  Kieselsäure  42,022;  Phosphorsäure  18,273;  Schwefelsäure 
0,224;  Chlomatrium  0,606;  phosphorsauren  Kalk,  1,616;  kohlensau- 
ren Kalk'3>838;  schwefelsauren  Kalk  11,515.  —  Nach  Stenhouse's 
neuesten  Untersuchungen  enthalten  die  rohen  Kaffeebohnen  0,8  bis  1,0  o/q 
Caffein.  Seine,  sowie  Graham  und  CampbelTs  anderweitigen  For- 
schungen über  den  Kaffee  werden  wir  unten  mittheilen. 

Der  Gehalt  des  Kaffee  an  Pett  ist  von  den  verschiedenen  Ana- 


133)  Trommsdorf,  J.  B.,     Neues  Journal   der  Phannacie.    Bd.  XIII. 
St  2.  p.  124  u.  fg. 

134)  Quaterly  Journal    of  the  Chem.  Society.    Bd.  IX.    pag.  33  u.  fg., 
ferner:  Annalen  der  Chemie  und  Phannacie.   Bd.  CIL  pag.  126  u.  fg. 

135)  Central-Blatt,  chemisches,  für  18{^.  pag.  367  u.  fg.' 

13«)    Quaterly  Journal  of  the  Chem«  Society.    Bd.  II.  pag,  4  u.  ig. 
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Ijtikeni  verBchieden  angegeben  worden^  »ö  Ton  Robiquet  za  10^ 
von  Fayen  im  Mokkak&ffee  bis  zu  13o/q,  von  v.  Bibra  in  neaest^ 
Zeit  zu  3  bis  5  %.  Das  in  den  Kaffeebohnen  enthaltene  Fett  besteht 
aus  Palmitin  und  Elain,  wie  Kochleder  nachzuweisen  bemühet  war« 
Im  Fette  der  Kaffeebohnen  sind  Spuren  eines  schwefelhaltigen  Körpers 
enthalten.  Das  Fett  selbst  ist  butterartig;  hat  den  Geruch  der  rohen 
Kaffeebohnen  und  milden,  der  Cacaobutter  ahnlichen  Geschmack. 

Die  im  Kaffee  enthaltenen  organischen  Säuren  wurden  von  Runge, 
Pfaff,  Bourtron  xmd  Robiquet,  Payen,  ganz  besonders  aber  von 
Rochleder  erforscht.  Pfaff  glaubte  eine  Kaffeesäure  und  Kaffee« 
gerbsäure  als  in  den  Bohnen  präexistent  annehmen  zu  müssen,  Ro* 
biquet  und  Bourtron ^3^)  fanden  Gallussäure,  Rochleder  wies 
Citronensäure  nach;  der  letztere  Forscher  läugnete  in  neuerer  Zeit 
die  Anwesenheit  der  Kaffeesäure  in  den  rohen  Kaffeebohnen,  und  er 
so  gut  wie  Payen  lehrten  aehr  gute  Yerfahrungsweisen  für  die  Dar- 
stellung der  Kaffeegerbsäure  aus  den  rohen  Bohnen.  Die  Kaffeegerb- 
säure, welche  auch  den  Namen  der  Chlorogensäure  führt,  ist  die 
Ursache  des  adstringirenden  Geschmacks  der  Kaffeebohnen.  Die  Kaf-- 
feesäure,  welcher  man  wegen  der  Eigenschaft  ihrer  Salze  an  der  Luft 
grün  zu  werden,  den  Namen  der  Yiridinsäure  beilegte,  ist  i!m  Kaffee 
an  Bascm  gebunden,  und  diese  Salze  sind,  obgleich  ihre  Menge  keine 
bedeutende  ist,  die  Ursache  der  grünlichen  Färbung  der  Kaffeebohnen. 
Das  Quantum  der  im  Kaffee  enthaltenen  Citronensäure  wurde  nicht 
bestimmt,  doch  irrt  man  nicht,  wenn  man  nur  von  Spuren  dieser  Säure 
spricht.  Es  darf  die'  Andeutung  nicht  unterbleiben,  dass  die  Kaffee- 
gerbsäure in  den  Kaffeebohnen  an  Kali  und  Caffem  gebunden  ist ;  dass 
ne  beim  Erhitzen  den  Geruch  des  gebrannten  Kaffee  entwickelt;  dass 
sie,  der  trockenen  Destillation  unterworfen,  in  Oxyphensäure  (oder 
Brenzoatechin),  und  Wasser  unter  Abscheidung  von  Kohle  zerfallt. 

Es  kommen  auch,  wie  schon  aus  dem  Vorigen  erhellt,  Protein- 
körper in  den  Kaffeebohnen  vor,  und  halten  wir  uns  an  die  in  jeder 
Hinsicht  ausgezeichneten  Untersuchungen,  welche  Rochleder  über 
diesen  Gegenstand  anstellte,  so  erfahren  wir,  dass  kleine  Quantitäten 
von  Albumin  neben  Legumin  (oder  Pflanzencasein)  in  den  fraglichen 
Bohnen  enthalten  sind;  nach  Rochleder  geht  das  Legumin,  welches 
ihm  die  Ursache  der  Gährungsfahigkeit  der  Kaffeebohnen  ist,  nicht  in 
das  Infusum  über.  —  Auch  Körper  aus  der  Klasse  der  sogenannten 
Kohlenhydrate  hat  man  in  den  Kaffeebohnen  entdeckt.  Der  bedeutendste 
dieser  Körper  ist  die  Cellulose,  und  wir  nahmen  oben  Gelegenheit,  ihr 
'Quantitätsverhältniss  anzudeuten.     Ausser  der  Pflanzenfaser  fand  man 


W7)    Archi?  der  Pharmacie.    2.  Reihe.   Bd.  11.  pag.  146 «.  fg. 
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im  £affee  nicht  unbeträohtliche  Mengen  von  Zaoker  und  Dextrin; 
Payen  fand  15%,  Döbereiner^?^)  noch  grössere  Mengen,  Sten- 
house  8%.  ßobiquet  entdeckte  den  Zucker  im  Kaffee,  Payen 
erklärte  diesen  Zucker  für  Traubenzucker,  und  nach  Döbereiner  ist 
der  krystallisirte  Zucker  des  Kaffee  stets  von  einer  Wenigkeit  Manna- 
zucker begleitet.  Zucker  und  Dextrin  gehen  in  den  Kaffeeaufguss 
über,  ßtenhouse,  Graham  und  Campbell  sprechen  von  Rohr- 
zucker, der  in  den  Kaffeebohnen  enthalten. 

Der  Gehalt  der  Kaffeebohnen  an  ätherischem  Oele  ist  bisher  noch 
nicht  quantitativ  bestimmt  worden.  Es  ist  aber  dieses  ätherische  Oel 
wohl  zu  unterscheiden  von  dem  Arom  der  gerösteten  Kaffeebohnen, 
denn  das  letztere  ist  eine  sogenannte  empyreumatische  Substanz,  also 
ein  Gremenge  vieler  Körper,  während  das  erstere  entweder  ein  Kohlen- 
wasserstoff oder  das  Gemenge  eines  solchen  mit  einem  sauerstoffhaltigen 
ätherischen  Oele  ist.  Pf  äff  liess  das  Arom  des  gerösteten  Kaffee  aus 
der  Zersetzung  der  Kaffeesäure  resultiren ;  nach  Zenneck  erweiset  sich 
jenes  Aroma  weder  als  Säure  noch  als  Pflanzenbase,  und  es  ist  ganz 
gewiss,  dass  es  erst  beim  Rösten  der  Bohnen  entsteht ;  denn  wie  schon 
Payen  zu  beobachten  Gelegenheit  hatte,  zeigen  die  Kaffeebohnen 
einen  um*  so  grösseren  Gehalt  an  Arom,  je  mehr  sie  geröstet  [was 
indessen  nur  bis  zu  einem  bestimmten  Punkte  geht;  ist  dieser  über- 
schritten, dann  nimmt  die  Menge  des  Aroms  ab,  und  wird  gleich  ISTull, 
wenn  die  Bohnen  in  jenen  Zustand  übergegangen  sind,  in  welchem 
man  sie  als  verbrannt  bezeichnet].  Das  Arom  des  gerösteten  Kaffee 
ist  diejenige  Substanz,  welche  Fremy  und  Bourtron  mit  demITamen 
Caffeon  belegten. 

Den  oben  citirten  Untersuchungen  von  Stenhouse,  Graham 
und  Campbell  entnehmen  wir  noch  einige  wichtige  Angaben  über 
den  Zuckergehalt  der  gerösteten  und  ungerösteten  Kaffeebohnen,  über 
deren  Caffeinmengen  und  über  das  Verhältniss  der  Aschenbestandtheile. 
Sie  fanden   für  die  folgenden  Kaffeesorten  die  anstehenden  Zuckerge- 


138)     Archiv  der  Pharmacie.   2.  Reihe.    Bd.  43.   pag.  27. 
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halte:  a.  Vor  dem  Eösten:  Wilder  Ceylon  b,70%;  Plantagen 
Ceylon  7,52;  7,48;  7,70;  7,100/o;  Jaya  6,73o/o;  Costa-Bica  6,720/o; 
6,87 o/o;  Jamaica  7,78;  Mokka  7,46;  640 o/o;  Neilgherry  6,20 o/o. 
b.  Nach  dem  Rösten:  Wilder  Ceylon  0,46%;  Plantagen-Ceylon 
1,14;  0,63;  0,0;  0,0%;  Java  0,480/o;  Costa-Rica  0,49;  0,400/o;  Ja- 
noaica  0,00/o;  Mokka  0,500/o;  0,0%;  Neilgherry  0,0%.  —  Sie  fanden 
in  der  Asche  der  KaTfeesorten,  und  zwar  im 


Sie  fanden  endlich  an  CafFein:  im  rohen  wilden  Ceylon  0,8;  1,01%; 
im  Plantagen -Ceylon  0,54;  0,83%.  Nach  Versmann  enthalten  gute 
Sorten  des  brasilianischen  Kaffee  0,57  o/q  an  Caffem.  —  Nach  C.  G. 
Lehmann  enthielt  die  Asche  des  Java-Kaffee :  Kali  51,45;  Kalk  3,58; 
Magnesia  8,67;  Eisenoxyd  0,25;  Phosphorsäure  10,02;  Schwefelsäure 
4,01;  Kieselsäure  0,73;  Kohlensäure  20,50;  Chlorkalium  1,98;  Kohle 
und  Sand  0,49.  Levi  '39)  fand  in  der  Asche  der  Kaffeebohnen:  Kali 
42,11;  Natron  12,20;  Kalk  3,58;  Magnesia  9,61;  Eisenoxyd  0,55; 
Phosphorsäure  11,24;  Spuren  von  Schwefelsäure;  Kieselsäure  2,95; 
Chlor  11,24.    Hayn  i4o)  fand  im  Mokka-Kaffee  0,5060/o  an  Caffem. 

Durch  das  Rösten  erleiden  die  chemischen  Bestandtheile  der  Kaf- 
feebohnen mehrfache  Veränderungen,  wie  vorhin  erwähnt  worden,  und 
werden  wir  hierüber  im  Folgenden  weiter  berichten.  Nach  den  Un- 
tersuchungen von  Roch  1  oder  wird  das  Infusum  des  gerösteten  Kaf- 
fee durch  Alkalien  dunkler  braun  gefärbt,  und  es  enthält  der  Aufguss 
weder  Albumin,  noch  Legumin,  noch  Zucker,  indem  sich  dieser  beim 
Rösten  in  Caramel  verwandelt;  auch  kommen  im  Infuso  nur  geringe 
Mengen  Fettes  vor,  da  dieses  letztere  durch  das  Rösten  Veränderun- 
gen erlitti     Cellulose  und  Kaffeegerbsäure  erfahren  durch  den  in  Rede 


Anmerkung.    Nach  Darlegung   der  chemischen  Verhältnisse  des  Kaffee 
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stebdndefi  Frocess  TJmänderungen,  und  es  ist  von  den  org^ftnischöii 
Bestandtheilen  der  Kaffeebohnen  nur  das  Caffein  zu  nennen,  welches 
unverändert  bleibt  und  ganz  in  den  Aufguss  übergeht.  Das  Kaffee- 
infusum,  welches  man  täglich  trinkt,  hat  also  nebst  Wasser  folgende 
Körper  als  Bestandtheile  aufzuweisen:  das  empyreumatische  Od,  Gaf- 
feto,  veränderte  Kaffeegerbsäure,  Caramel,  die  löslichen  Salze  deif 
Kaffeebohnen  und  sogenannte  Extractivmaterien.  —  Nach  t.  Blbra*^*) 
entweichen  beim  Rösten  der  Kaffeebohnen :  das  ätherische  Oel  der  ro- 
hen Bohnen,  eine  Huminverbindung,  empyreumatisches  Oel,  fettahn- 
liche  Körper,  Essigsäure,  Assamar,  Caffein,  flüchtiges  Oel  vom  Ge- 
rüche des  gerösteten  Kaffee;  ein  Körper,*  welcher  Silber-  und  Gh)ld- 
salze  reducirt;  Wasserdämpfe. 

Vor  Entwickelung  der  physiologischen  Verhältnisse  des  Kaffee- 
aufgusses scheint  es  uns  nöthig  zu  sein,  die  physikalischen  Eigen- 
schaften der  Kaffeebohnen  mit  kurzen  Worten  anzudeuten.  Hein- 
rich Sparschuch  *4^)  sagt  von  den  Kaffeebohnen:  „Semina  solita- 
ria,  cartilaginea,  hinc  convexa,  inde  plana,  margine  altero  longiore 
involuto  intra  alterum  et  reflexo  in  paribus  contrario  modo."  Im  All- 
gemeinen schmecken  die  Kaffeebohnen  süsslich-herbe,  kaum  bitter  *43), 
zeigen  in  grösseren  Mengen  einen  schwachen,  eigenthümlichen  Ge- 
ruch, sind  sonst  schwer,  zwischen  60  und  70°  C.  hingegen  sehr  leicht 
zu  zerstossen  ^^4),  haben  die  Eigenschaft,  durch  längeres  Lagern  eine 
hellere  Farbe  anzunehmen.  Der  rohe  Kaffee  nimmt  leicht  den  Geruch 
jener  Körper  an,  welche  sich  in  seiner  Nähe  befinden,  und  es  ist 
auch  sehr  häufig  beobachtet  worden,  dass,  wenn  Zucker  in  der  Nähe 
von  Kaffee  lagert,  dieser  alsbald  unangenehmen  Geschmack  annimmt  ^^^), 
und  Moseley  tjieilt  mit,  dass  durch  einige  Säcke,  so  Pfeffer  enthiel- 
ten, die  ganze  Kaffeeladung  am  Bord  eines  Ostindienfahrers  verdor- 
ben sei.  —  Bie  Güte  der  rohen  Kaffeebohnen,  gleichgültig  welcher 
Kaffeesorte  sie  angehören,  erweist  sich  im  Allgemeinen  durch  Gleich- 
mässigkeit  in  Grösse,  Farbe  und  Gewicht;  durch  grösseres  specifi- 
sches  Gewicht  als  Wasser  j  durch  den  den  Kaffeebohnen  eigenthüm- 
Kchen  Geruch  xmd  Geschmack;  durch  Mangel  jeden  fremden  Geruches 
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])ie  pbyßiplogisolie^  Wirkungen  des  Kaffeeanfgus^ee  li;^an  in 
qualitativer  Einsicht  von  den  cbewsoben  Beetandtbeilen  desselben,  in 
Hinsicht  der  In-  und  Extensität  von  der  Menge  des  genossenen  Infu- 
s^ms  nnd  von  dessen  Temperatur  ab;  wir  müssen  mit  Eoohleder 
anerkennen  y  dass  als  die  wirksamen  Principien  des  £affeegetränkes 
das  Caffis'm,  das  empyreumatische  Oel  und  die  modificirte  Eaffeegerb- 
sänre  zu  bezeichnen  sind.  Wie  diese  Körper  wirken,  wird  aus  dem 
Folgenden  erhellen.  TJeber  die  physiologischen  Wirkungen  de§  Caf- 
fe'in's  wie  des  Eaffeeaufgqsses  sind  in  neuerer  und  neuester  Zeit  Un- 
tersuchungen gemadht  worden  von  Hannen  '4^),  Böcker,  Rochle- 
der  M7),  Van  den  Corput  "8),  C.  G.Lehmann««),  Oogsweinso), 
Phöbus  »51),  Albers  »52),  Julius  Lehmann  153),  Stuhlmann  '54), 
Hoppe  155),  Falk  156),  und  weiter  von  Hoppe**')  und  Justu» 
Lieb  ig  '58).  Die  älteren  Beobachtungen  über  die  physiologische 
Wirkung  des  Kaffee  sind  ohne  wissenschaftliches  Lateresse,  39  wich- 
tig sie  auch  in  praktischer,  diätetischer,  ätiologischer  und  an^jB^pplo- 
gischer  Hinsicht  sein  mögen.  Yan  den  Corput  uud  Hann'ön  vin- 
diciren  dem  Gaffern  die  Eigenschaft,  die  Secretion  der  CraUe  und  die 
Ausscheidung  des  Harnstoffs  zu  vermehren;'  die  Organe  des  Denkens 
ifi  eigenthümlicher  Weise  anzuregen,  Anfangs  jedoch  ein  Grefuhl  von 
Beklonpnenheit  des  Kopfes  zu  verursachen;   nährend  zu  wirken  ^59); 


146)    Neue  medicinisch-chirurgische  Zeitung.     1850.    No.  80. 
H7)    Journal  für  praktische  Chemie.    (Bd.  XXXJX.   der  ganzen  Reihe.) 
Jahrgang  46.    Bd.  III.    pag.  367  u.  fg. 

148)  Gajette  des  Hdpiteaux.    1850.    No.  76. 

149)  Lehmann,  C.  G.,  Physiol.  Chem.    Bd.  II.  pag.  367. 

150)  The  Lancet.    London.  1852.  (November.) 

151)  Vierteljahrsschrift  für  praktische  Heilkunde.     Prag.   1853.    Bd.  IV. 
(Bd.  XL.  d.  ganz.  Folge.)    pag.  145  u.  fg. 

W)    DeuUehe  Klinik.     1852.  (No.  51.)    pag.  577  u.  fg. 

153)  Allgemeine  medicinischa  Central-Zeitung.    1856.  No.  6.  —    Annalen 
der  Chemie  und  Pharmaoie.    Bd.  LXXXVII.    pag.  205  ^r  fg.    pag.  275  u.  fg. 

154)  Stuhlmann,   J. ,    Beiträge  zur  Kenptniss  der  Wirkungen  dea  Cof- 
fein.   Inaugural-Bissertation     Marburg.  1856. 

155)  Hoppe,  J. ,  Die  Nervenwirkungen  der  Heilmittel.     Leipzig.  1855— 
1856.    Heft  3.    pag.  69  u.  %.    pag.  87  u.  fg. 

15ß)    VirohoWf   Archiv  für  pathol.  Anatomie  und  Physiologie  and  für 
klfnizc^  Me()icbi.    Bd.  XI,    pag.  324  u.  fg. 

157)  Froriep's  Notizen  aus  dem   Qebiete   der  Natqr-  und  Heilkun4p. 
1859.    Bd.  IV.  (No.  3.)    pag.  33  u.  fg. 

158)  Lieb  ig,  J.  v.,  Die  organische  Chemie  in  ihrer  Anwendung  auf  Phy- 
siologie und  Pathologie.    Braunschweig.  1842.     pag.  183  u.  fg. 

Liebig,  J.  v.,   Chemische  Briefe.    4.  Aufl.     Leipzig  u.  Heidelberg. 
1W9,    Bd.  11.    p.  183. 

l^y)    In^if^ct,  ibidem  ß^  den  l$tpffwftoha^l  v^langs^t 
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bei  Anwendung  grösserer  Dosen  die  Gallenseeretion  in  der  Weise  zu 
vermehren,  dass  Erbrechen  und  Laxiren  veranlasst  werden.  Wäh- 
rend Hannen  Vennehrung  der  Menge  des  HamstofiFes  im  Harne  zu 
beobachten  Gelegenheit  hatte,  geht  aus  den  Untersuchungen  Böcker's 
hervor,  dass  nach  Genuss  des  Kaffee's  das  Umgekehrte  der  Fall  sei, 
und  C.  G.  Lehmann  fand  keine  Verminderung  des  Hamstofis,  son- 
dern im  Gegentheile  Vermehrung.  Nach  J.  Lehmann  wurde  bei 
Gebrauch  des  reinen  Caffeitfs  [vier  Gran  täglich],  nachdem  längere 
Zeit  vorher  jeder  Kaflfeegenuss  unterblieb,  Verminderung  der  Hamab- 
sondemng  und  des  Gefühles  der  Nüchternheit  wahrgenonmien ,  und 
bei  Einverleibung  grösserer  Dosen  [acht  Gran  täglich]  beobachtete 
Lehmann  Harnzwang,  vermehrte  Pulsfrequenz  und  Herzthätigkeit, 
Zittern,  grosse  Aufregung  der  Phantasie,  Visionen  und  schliesslich  tie- 
fen Schlaf,  Schon  C.  G.  Lehmann  sah  nach  Caffeingebrauch  geh 
schiefgehe  Aufregung  erfolgen,  und  ich  mache  seit  einigen  Jahren 
berdl|Bb  mir  selbst  die  Beobachtung,  dass  der  Kaffeeaufgoss  sexuelle 
Erregung  und  Vermehrung  der  Harnausscheidung  hervorbringt,  dass 
sogenannter  starker  Kaffee,  spät  Abends  getrunken,  wollüstige  Träume 
und  Pollutionen  verursacht,  wesshalb  ich  mich  nur  noch  eines  ver- 
dünnten Aufgusses  und  dieses  spätestens  fünf  Stunden  vor  dem  Schla- 
fengehen bediene.  —  Bleiben  wir  noch  einige  Augenblicke  lang  bei 
der  Aufzählung  der  sehr  interessanten  Ergebnisse  der  Bemühungen 
des  Julius  Lehmann.  Dieser  Forscher  nahm  zwei  Männer,  welche 
er  durch  eiiuge  Zeit  mit  den  nöthigen -Mengen  gut  zuberßiteter  Nah- 
rungsmittel versah,  um  ihre  Organismen  daran  zu  gewöhnen;  alsdann 
liess  er  dieselben  durch  einige  Zeit  Kaffee  gemessen,  während  er  ih- 
nen später  denselben  entzog;  die  Resultate  der  Beobachtungen  waren 
nun,  dass  die  Männer  zur  Zeit,  wo  ihnen  der  Kaffee  entzogen  wurde, 
Gefühl  von  Schwäche,  Nüchternheit  verspürten  und  keine  Lust  zur 
Arbeit  hatten,  indess  umgekehrten  Falles  sich  dieselben  lustig,  heiter 
und  kräftig  zeigten,  die  Arbeit  nicht  scheuten;  zu  bemerken  ist,  dass 
der  Experimentator  in  jener  Periode,  wo  kein  Kaffee  verabfolgt  wurde, 
die  festen  Harnbestandtheile  vermehrt,  zur  anderen  Zeit  bedeutend 
vermindert  fand.  Er  stellte  auch  Versuche  an  mit  dem  durch  Destil- 
lation der  gerösteten  Kaffeebohnen  mit  Wasser  erhaltenen  flüchtigen 
Oele  und  fand  [nach  dem  Gebrauche  einer  vier  Loth  Bohnen  entspre- 
chenden Menge]  Verminderung  des  Quantums  der  festen  Hambestand- 
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gen  Anderer  gedenken.  Rochleder  schr^bt  dem  Caffe'in  Ein- 
wirkung auf  die  Muskel-,  sonderlich  auf  die  Herzthätigkeit  zu. 
Cogswell  sah,  nachdem  er  einem  Frosche  einen  Gran  CafTein  ver- 
abreicht hatte,  jenen  etwa  12  Minuten  nach  der  Application  in 
Krämpfe  verfallen  und  nach  einer  Stunde  sterben:  er  war  ganz  steif 
und  in  den  Blutgefässen  der  Hinterextremitäten  stockte  das  Blut. 
Albers  experimentirte  an  Fröschen  und  Kaninchen  mit  reinem  und 
citronensaurem  CaCfein  und  fand,  dass  Caffe'in,  wie  seine  Verbin- 
dung mit  Citronensäure ,  in  grösseren  Dosen  Starrkrampf  erregt,  der 
sich  als  hartnäckiger,  entwickelter  und  gleichmässiger  erweist  als  der 
nach  Application  des  Strychnin's;  dass  die  Einwirkung  des  CaffeYn's 
auf  das  Herz  eine  sehr  bedeutende  ist,  und  das  in  Rede  stehende 
Alkaloid  -auf  kaltblütige  Thiere  bei  Weitem  heftiger  wirkt  als  auf 
warmblütige.  Die  Untersuchungen  von  Falk  und  Stuhlmann  zählen 
gleich  denen  Lehmann's  zu  den  bedeutendsten  auf  diesem  Gebiete, 
und  wir  theOen  die  Ergebnisse  derselben  im  Folgenden  mit.  Da  das 
Caffem  sich  als  ein  unter  Convulsionen  tödtendes  Agens  erweist  — 
vorausgesetzt,  dass  es  in  der  erforderlichen  Menge  einverleibt  wurde  — , 
zählt  es  nicht  zu  den  Nahrungsmitteln,  sondern  zu  den  Giften;  es 
bringt  schon  in  verhältnissmässig  kleinen  Gaben  den  Tod,  und  zwar 
tödtet  es  nicht  durch  Blutzersetzung,  sondern  durch  Lähmung  des  Ner- 
vensystems; es  unterdrückt  dieses  Alkaloid  keine  Secretion,  und  ver- 
ursacht unter  gewissen  noch  nicht  näher  erforschten  Verhältnissen 
oberflächliche  Entzündung  der  Darmschleimhaut.  Die  Angaben  ande- 
rer Forscher  über  die  Beeinflussung  der  Herz-  und  Nerventhätigkeit 
durch  das  Caflfein  werden  durch  Falk  und  Stuhlmann  bestätigt. 
Aus  seinen  Untersuchungen  über  das  Caffem  und  den  Kaffee  zieht 
Hoppe  folgende  Schlüsse:  das  Alkaloid  verstärkt  die  Herzthätigkeit 
und  schwächt  sie;  es  gibt  dem  Darme  des  Frosches  schwache  Impulse, 
stärkere  dem  Magen;  es  wirkt  sehr  heftig  auf  die  Muskel  und  Seh- 
nen des  abgetrennten  Froschschenkels,  erweitert  bei  Kaninchen  die 
Gefässe  und  verlangsamt  die  Flimmerbewegung  sehr.  Es  ist  das  Caf- 
fein  ein  Impulsmittel  für  alle  Nerven,  besonders  für  die  Gefassnerven 
und  die  Nerven  der  willkürlichen  Muskeln;  des  Caffein's  Eigenschaft, 
auf  alle  Nerven  lähmend  einwirken  zu  können,  lässt  der  grosse  Ex- 
perimentator von  der  Gefösswirkung  des  Alkaloides  abhängen.  Es 
regt  die  Gefässthätigkeit  vorherrschend  nur  in  einejn  Grade  an,  der 
eine  die  Ernährung  befördernde  und  verlängernde  Schwellung  der  fei- 
nen Gewebsgefässe  veranlasst,  und  als  muskelbelebendes  Mittel  macht 
es,  wie  Hoppe  sagt,  seine  Wirkung  durch  die  Impulse,  die  es  den 
abgetrennten  Muskeln  gibt,  sehr  anschaulich  und  danach  auch  seine 
belebende  Kraft  im  genossenen  Kaffee  sehr  begreiflich.  —  Die  Ver- 
suche von  J.  F.  H.  Albers  führten  zu  dem  Ergebnisse,    dass  das 
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CafTeiu  eiu  Gift;  ist,  welches  bei  Fröschen  (weniger  bei  Kaninchen) 
heftiger  auf  die  Bewegung  wirkt  als  das  Strychnin;  dass  die  Wir- 
knng  des  Caffein  auf  das  Herz  von  jener  der  sämmtlichen  Alkalo'ido 
verschieden  ist;  der  Wirkung  nach  ist  das  Caffein  gerade  der  ßegen-^ 
9ats  vom  Coniin,  welches  seine  Eigenthümliohkeit  vorzugsweise  in  un- 
mittelbar eintretender  Lähmung  zeigt. 

Aus  allen  Untersuchungen,  welche  über  die  Wirkung  des  Kaffee's 
und  seiner  Bestandtheile  gemacht  wurden,  geht  mit  Bestimmtheit  her- 
vor, dass  die  Wirkungen  des  Kaffeeaufgusses  nicht  nur  vom  Caffein, 
sondern  auch]  von  dem  empyreumatischen  Oele,  welches  darin  enthalten, 
von  der  Menge,  der  Concentration  und  der  Temperatur  des  Infusums, 
ihre  ßonderlichkeiten  auch  grossentheils  von  der  Zeit  und  Art  des 
Genusses  und  der  Individualität  des  Geniessenden  abhängen;  dass  der 
Kaffee  Verlangsamung  des  Stoffwechsels  bewirkt,  doch  aber  auch  Er- 
regung des  Gefäss-  und  gesammten  Ifervensystems  veranlasst;  dass 
dem  Caffein  die  Einwirkung  auf  das  Herz,  die  übrigen  Muskeln,  auf 
die  Harnorgane  und  gewisse  Theile  des  Nervenapparates,  dem  flüch- 
tigen Oele  die  Beeinflussung  anderer  Nervenregionen,  theil weise  die 
Beschränkung  des  Stoiftunsatzes,  die  Wirkung  auf  Schweissdrüsen  und 
Alimentarcanal  zuzuschreiben  ist.  Der  Kaffee  vermindert  das  Bediirf- 
niss  nach  fester  Nahrung  und  beschränkt  oder  hebt  ganz  die  Neigung 
nach  Spirituosen  auf:  echte  Kaffeetrinker  sind  weder  Vielfrässe  noch 
Säufer.  —  lieber  das  Verhältmss  des  Kaffeegetränks  zu  den  geistigen 
Thätigkeiten  wurde  viel  gesprochen  und  geschrieben;  zunächst  höreu 
wir,  wi«  Molesohott  >•*')  sagt:  „Während  der  Thee  vorzugsweise 
die  Urtheil^kraft  erweckt  und  dieser  Thätigkeit  ein  Gefühl  von  Hei- 
terkeit zugesellt,  wirkt  der  Kaffee  zwar  auch  auf  das  Denkvermögen 
erregend,  jedoch  nicht  ohne  zugleich  der  Einbildungskraft  eine  viel 
grössere  Lebhaftigkeit  zu  ertheilen.  Die  Empfänglichkeit  für  Sinnes- 
eindrücke wird  durch  deu  Kaffee  erhöht,  daher  einerseits  die  Beob- 
achtung gesteigert,  auf  der  anderen  Seite  aber  auch  die  ürtheilskraft 
g^chärft,  und  die  belebte  Einbildungskraft  lässt  sinnliche  Wahmeh- 
piungen  durch  Schlussfolgerungen  rascher  bestimmte  Gestalten  anneh- 
men. Es  entsteht  ein  Drang  zum  Schaffen,  ein  Treiben  der  Gedan- 
ken und  Vorstellungen,  eine  Beweglichkeit  und  eine  Gluth  in  den 
Wünschen  und  Idealen,  welche  mehr  der  Gestaltung  bereits  durch- 
dachter Ideen,  als  der  ruhigen  Prüfung  neu  entstandener  Gedanken 
günstig  ist."  —  Wie  sich  der  Kaffeegenuss  zu  den  Verdauungsthätig- 
k^teu  verhalte,  darüber  sind  die  Meinungen  verschieden:  hier  heisst 
es,  der  Kaffee  beschränke  die  Verdauung;   dort  sagt  man,  er  unter- 


^M)    Molesohott,  J.,   Lehre  der  Nahrungsmittel.  ^.  Aufl«    ErUagen* 
1868.    pag.  140. 
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stiitse  dieselbe;  beiderlei  Meinungen  gründen  sich  theils  mS  die  oben 
zum  grössten  Theile  angedeuteten  Versuche,  theils  auf  die  sogenannte 
praktische  Erfahrung.  Uns  scheint  aus  Allem,  was  über  diesen  Gre- 
genstand  geforscht  und  geschrieben  wurde,  und  aus  unseren  eigenen 
Beobachtungen  hervorzugehen,  dass  bei  allen  jenen  Menschen,  welche 
sich  an  den  EafTeegebrauch  nach  Einnahme  der  Mahlzeit  gewöhnt  ha- 
ben, der  Kaffee  die  Verdauung  nicht  nur  nicht  beschränke,  sondern 
geradezu  unterstütze,  theils  indem  er  auf  die  Verdauungsorgane  selbst 
wirkt,  theils  indem  er  fröhliche  Stimmung  und  allgemeine  Aufheite- 
rung hervorbringt  ^ 

Wir  müssen  noch  einiger  firüheren  Meinungen,  Erfahrungen  und 
Beobachtungen  über  die  physiologische  Wirkung  des  Eaffee's  geden- 
ken, ehe  wir  daran  gehen,  die  hygieinische  und  ätiologische  Seite 
der  Lehre  vom  Kaffee  zu  berühren.  Philipp  Fermin  i^i)  sagt,  man 
behaupte,  der  Kaffee  verursache  wegen  seiner  salzigen,  flüchtigen 
und  schwefeligen  Bestandtheile  m  dem  Blute  eine  Gährung,  welche 
wohlbeleibten,  phlegmatischen  oder  mit  der  Migraine  behafteten  Leuten 
zuträglich  sei.  Johann  Ludwig  Leberecht  Löseke^w)  meint,  dass  das 
von  den  rohen  Kaffeebohnen  gemachte  Decoct  oder  Lifusum,  obgleich 
es  von  Einigen  als  erweichendes  und  linderndes  Mittel  gerühmt  werde, 
doch  zuviel  rohe,  schleimige  und  erdige  Theile  enthalte,  welche  sehr 
leicht  den  Magen  beschweren;  es  sei  daher  stets  der  Aufguss  der 
gerösteten  Bohnen  vorzuziehen,  welcher  sich  dadurch  auszeichne,  dass 
ßT  die  Verdauung  befördere,  Blähungen  fortschaffe,  auf  den  Harn  vnrke 
und  den  Magen  stärke,  irelche  Kräfte  sonderlich  in  dem  „feinen 
empyrevmatischen  Oele  stecken".  Comelis  Bontekoe  i*3)  vindioirt 
dem  Kaffeegetränke  die  Eigenschaft,  die  Trockenheit  im  Miinde  auf- 
zuheben, den  Durst  zu  löschen,  das  Blut  zu  verdünnen  und  zu  bewe- 
gen —  d.  h.  Wallungen  hervorzubringen  — ,  den  Mund  zu  reinigen, 
in  di^eiem  antiseptische  und  antiscorbutische  Wirkungen  zu  entfalten, 
den  Geruch  der  Afusathmtäigsluft  zu  verbessern,  den  Magen  zu  stär- 
ken, die  Verdauung  zu  befördern,  die  Blutwärme  zu  vermehren.  Er 
zählt  eine  grosse  Anzahl  von  Tugenden  des  Kaffee  auf  und  gelangt 
endlich  zu  dem  Schlüsse,  dass  der  Kaffee  ein  Heil-  und  Präservativ- 
mittel gegen  alle  Leiden  sei,  welche  ihren  Grund  im  Blute  haben, 
und  sich  auch  als  gutes  Mittel  gegen  Epilepsie,  Lähmung,  gegen  Ka- 
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tarrhe  U.S.W,  erweise.  Leidenfrost  i^)  schreibt  dem  kalten  Eaffee, 
welcher  nicht  mit  Zucker  und  Milch  versetzt  wurde,  die  Fähigkeit  su, 
Erbrechen  zu  bewirken ,  den  Hiinger  zu  benehmen ,  durch  sein  brenz- 
Uches  Oel  zu  erhitzen,  Wallungen,  Herzklopfen  u.  dgl.  zu  erzeugen 
und  das  Blut  zu  verdicken.  H.  Sparschuch  >^^)  sagt  vom  Kaffee: 
„Cofiea  utpote  usta,  nihil  confert  nutrimenti,  sed  ut  naturae  inimica 
expellitur,  omnes  promovet  excretiones,  corpus,  exsiccat,  humores  spis- 
soB  et  lentos  attenuat,  immo  fibras  strictiores  facit,  systemaque  euer- 
vat  nervosum;  quod  igitur  Coffeae  potus  diaeteticus,  optimus  non  sit, 
satis  patet,  nee  facilis  aliis  expedita,  nisi  obesis,  vaporosis,  sedenta- 
rüs,  gulosis.  Torpides  engere,  et  stupidiores  acuere  videtur,  verum 
eerebrum  et  systema  nervosum  exsiccando,  corpus  debilitat,  et  prae- 
cocem  parit  senectutem.*'  Hahnemann  ^^)  lässt  durch  Eaffeegenuss 
den  Geschmackssinn  feiner,  die  sexuellen  Triebe  grösser  werden,  und 
F.  X.  Metzler  i^^)  behauptet,  dass  heisser  Kaffee  „hässlich  mache^^ 
Sunde lin  iw)  hält  den  Kaffee  für  ein  Mittel,  welches  die  Verdauungs- 
organe erregt  und  „stärkt",  und  A.  F.  Günther  >«*)  lässt  die  Ver- 
dauungsapparate durch  Kaffee  „belebt  werden".  Hahnemann  nennt 
den  Kaffee  eine  „blos  arzneiliche  Substanz".  Wenn  ein  des  Kaffee's 
Ungewohnter,  sagt  er  imter  Anderem,  eine  massige  und  ein  an  Kaf- 
fee Gewöhnter  eine  (relativ)  übermässige  Portion  Kaffee  trinkt,  so 
wird  während  der  ersten  Stunden  das  Gefühl  seiner  Existenz,  seines 
Lebens  lebhafter.  Der  Vater  der  Homöopathie  liefert  eine  sehr  aus- 
führliche Beschreibung  der  Wirkung  des  Kaffeeaufgusses,  und  meint 
auch:  „zehn  bis  fünfzehn  Jahre  zu  früh  wird  der  Geschlechtstrieb 
schon  im  zartesten,  unreifsten  Alter  bei  beiden  Geschlechtem  durch 
den  Kaffee  erregt;  eine  Verfeinerung,  die  auf  unsere  MoraÜli^  und 
Mortalität  den  sichtbarsten  Einfluss  hat  —  der  hieraus  fliessenden 
früheren  Impotenz  hier  nicht  zu  gedenken." 

Zweier  Eigenschaften  wegen  hat  der  Kaffee  besondere  BeWhmt- 
heit  erlangt:  seine  schlafvertreibenden  Wirkungen  werden  von  allen 
Jenen  geschätzt,    welche  Nachtwachen  zu  halten  genöthigt  sind;    und 


IW)    Schlözer,  A.  L.,  Briefwechsel.    Bd.  VIII.    pag.  114  u.  fg. 

165)    Linn6,  C,  Amoenitates  academicae.     Bd.  VI.    pag.  177. 

IM)    Hahnemann,  S.,  Der  Kaffee  and  seine  Wirkungen.  Leipzig.  1803. 
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seiner  Eigenthümlichkeit  wegen,  den  Baosoh  ku  yerscheaohen ,  steht 
er  bei  Säufern  und  Schlemmern  in  hohem  Ansehen. 

Es  gibt  Personen,  bei  denen  Idiosynkrasie  gegen  den  Kaffee  be- 
steht, und  wir  hätten  viel  zu  thun,  wenn  wir  aUe  Falle  aofßihren 
wollten )  die,  znr  Beobachtung  gelangten.  Göthe  >?<>)  machte  an  sich 
die  Beobachtung,  dass  Kaffee  nicht  nur  nicht  aufheiternd  und  aufire* 
gend,  sondern  gerade  gegentheilig  wirkte:  „durch  eine  unglückliche 
Diät  verdarb  ich  mir  die  Eräfite  der  Verdauung;  das  schwere  Merse- 
burger Bier  verdüsterte  mein  Gehirn;  der  EafTee,  der  mir  eme  gtnx 
eigne  triste  Stimmung  gab,  besonders  mit  Milch  nach  Tische  genos- 
sen, paralysirte  meine  Eingeweide  und  schien  ihre  Functionen  völlig 
au&uheben,  so  dass  ich  desshalb  grosse  Beängstigungen  empfand, 
ohne  jedoch  den  Entaohluss  zu  einer  vernünftigeren  Lebensart  fassen 
zu  können.''  Rochleder  i?>)  lernte  mehrere  Personen  kennen,  wel- 
^e  KafTee-  und  Tbeegenuss  wegen  darauf  folgender  Harnblasen- 
krämpfe  zu  vermeiden  genöthigt  waren.  Ich  kenne  Menschen,  die 
nui:»  schwarzen  Kaffee  zu  trinken  im  Stande  sind;  Leute,  welche  vei^ 
süssten  Kaffee  nicht  zu  gemessen  vermögen,  u.  s.  w. 

Was  Justus  Liebig  1'^)  lehrte,  werden,  so  weit  es  hierher 
gehört,  die  folgenden  Zeilen  in  kurzen  Umrissen  bringen.  Mit 
fiecht  sagt  er,  dass  es  immer  unerforschlich  bleiben  werde,  wie  die 
Menschen  auf  den  Genuss  eines  heissen  Aufgusses  von  Blättern  ge^ 
wisser  Stauden  oder  der  Abkochung  [resp.  des  Aufgusses]  gerösteter 
Samen  gekommen  sind;  es  muss  eine  Ursache  geben,  meint  der  grosse 
Ch^niker,  welche  erklärt,  wie  der  Kaffee  ganzen  Nationen  zu  einem 
Lebensbedürfnisse  geworden  ist.  Und  in  der  That  versucht  Liebig 
eine  chemische  Erklärung  zu  geben,  die  indessen  wie  alle  Kechen- 
«ocempel  dieser  Art  bisher  im  der  Fülle  der  Naturerscheinungen  Schiff- 
biuch  litten;  ich  glaube,  wir  sind  in  der  Kenntniss  der  chemisch-phy- 
siolo^^chen  Yerhältmsse  des  Organismus  noch  nicht  so  weit  gekom- 
men, als  dass  wir  berechtigt  wären,  eine  wissenschaftliche  Erklärung 
der  Art  zu  liefern.  Es  ist  nicht  zu  läugnen,  dass.  die  Ursache  der  so 
grossen  und  wohl  auch  raschen  Ausbreitung  der  narkotischen  Genuss- 
mittel nur  in  chemisch-physikalischen  Momenten  und  Beziehungen  des 
Organismus  und  seines  Stoffwechsels  liege:  allein  erklären  können  wir 
heutzutage  noch  nichts.  —  Wenn  Liebig  weiter  sagt,  dass  wir  Thee 
und  KafTee  ursprünglich  nur  bei  Nationen  antreffen,  die  vorzugsweise 


m)  Göthe,  Aus  msinem  Leben.  Diehtang  und  Wshrhdt.  Tübingen. 
1811-22.    Bd.  IL    pag.  281. 

m)    Roohleder,  F.,    GenuBsmittel  und  Gewflne.    pitg«  53. 

17^)  Lieb  ig,  J.  v.,  Die  organ«  Chemie  in  ihr.  Anwend.  auf  Physiöl.  u. 
Pathoi.    pag.  183  u.  fg. 
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vegetabilische  Nahmng  gemessen^  so  können  wir  nicht  umhin,  an  der 
Wahrheit  dieser  Aussage  einiger  Maassen  zu  zweifeln.  Für  den  Thee 
später  unsere  Belege  bringend,  reden  wir  jetzt  nur  yom  Kaffee.  Die 
ürheimath  dieses  Getränkes  wie  des  Baumes,  dessen  Bohnen  zur  Be- 
reitung des  Aufgusses  verwendet  werden,  ist  Aethiopien.  Wir  wissen 
von  den  alten  Aethiopiem  durch  Strabo  »^3)^  von  den  Abyssiniem 
durch  Bruce  "4),  Rüppel  i'S)^  Lobo  "«),  Salt  *")  und  viele  andere 
Beisende,  dass  diese  Völkerschaften  keineswegs  vorzugsweise  vegeta- 
bilische Speisen  assen,  respective  essen,  sondern  nicht  unbedeutende 
Fleischmengen  verzehren! 

J.  Liebig  i^d)  schreibt  dem  Kaffee  die  Eigenschaft  zu,  wegen 
seines  Gehalts  an  empjreumatischen  Substanzen  diejenigen  Processe 
der  Auflösung  und  Zersetzung,  welche  durch  Fermente  eingeleitet  und 
im  Gange  erhalten  werden,  aufzuheben.  Er  sagt,  dass  Personen  mit 
schwachen  oder  empfindlichen  Yerdauungsoi^^en  bei  Anwendung  ei* 
niger  Aufmerksamkeit  leicht  zu  der  Wahrnehmung  gelangen,  dass  eine 
nach  Tische  getrunkene  Tasse  starken  Eaffee's  die  Verdauung  augen- 
blicklich aufhebt,  und  man  erst  nach  Aufsaugung  und  Entfernung  des 
Kaffee's  aus  dem  Magen  wieder  Erleichterung  ftihlt;  er  meint  wei- 
ter, dass  der  Kaffee  für  Leute  mit  starken  Verdauungsorganen  nach 
dem  Essen  aus  demselben  Grunde  diene,  um  die  durch  Wein  und 
Gewürze  über  eine  gewisse  Gränze  hinaus  erhöhte  Thätigkeit  zu  mas- 
sigen; diese  hemmenden  Wirkungen  auf  die  Verdauung  besitze  der 
Thee  nicht,  indem  er  im  Gegentheile  die  peristaltische  Bewegung  der 
Eingeweide  erhöhe.  —  Den  Hinweis  auf  Personen  mit  „schwachen" 
oder  „empfindlichen"  Verdauiingswerkzeugen  und  auf  eine  Tasse 
„starken"  Kaffee's  können  wir  unmöglich  als  wissenschaftlich  bezeich- 
nen, und  halten  dafür,  dass  der  von  Liebig  gebrachte  Beweis  für 
die  Verdauiing  beschränkende  Wirkung  des  Kaffeegetränks  kein  über- 
zeugender ist. 


^73)    Strebonis  Geographica.     Liber  XVll.    Cap.  II.  2.   [:  ..n^iaoi  Sk 
■2  vaAaxr»  nai  tvo^.**   (voTTO  cariubus  et  sanffuine  et  lacte 
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Dass  der  Kaffee  wirklich  nährende  Eigenschaften  besitzt,  geht, 
ganz  abgesehen  von  dem,  was  wir  über  seine  physiologischen  Verhält- 
nisse wissen,  schon  aus  der  Betrachtang  seiner  Zusammensetzung  her- 
vor, und  namentlich  muss  man  den  mit  Milch  versetzten  Kaffeeaufguss 
als  nahrhaft  bezeichnen.  Nach  Payen,  welcher  sich  sehr  für  die 
nährenden  Eigenschaftien  des  Kaffee  ausspricht,  enthält  der  Milchkaffee, 
dessen  man  sich  in  der  Regel  zum  Frühstück  bedient,  —  in  der  Vor- 
aussetzung, dass  ein  Liter  der  Flüssigkeit  aus  gleichen  Theilen  Kaffee 
und  Milch  besteht  — ,  sechsmal  so  viel  feste  Stoffe  und  dreimal  so  viel 
stickstoffhaltige,  als  Bouillon. 

Es  wurde  oben  schon  vielfach  gezeigt,  wie  sehr  man  sich  zu  den 
verschiedensten  Zeiten  bemühete,  die  Schädlichkeit  des  Kaffee  zu  bewei- 
sen und  welche  Ansichten  und  Absichten  diesen  Bestrebungen  zu  Grunde 
lagen.  Ausser  den  oben  angeführten  Männern  schrieben  in  älterer 
Zeit  A.  de  St.  Ton  und  Le  Clerc"9)^  Irenicus»««),  Alberti«8«)> 
Platz««),  Weidenbusch «88),  Ottlebeni^),  de  Meza'W),  Ovel- 
gü<i '8*),  Leporati  "8'),  v.  Bötticher*88)  Fernelhuis  und  de  la 
Grive>89)  u.  A.  über  die  Schädlichkeit  des  Kaffee.    Friedrich  Hoff- 


179)  de  St.  Yen,  A.,  &  Le  Clerc,  Ergo  ab  immoderato  potu  decooti 
Coffeae  stcorilitas,    Paritiis.  1695. 

180)  Irenicus,  Beweia,  dasa  der  Miasbrauch  des  Gaffeetrankea  ao  ad 
morbos  exanthematicos,  ala  fluxum  haemorrhoidalem  disponire.   Nürnberg.  1761. 

181)  Alberti,  M.,  Diaaertatio  de  Coffeae  potua  usu  nozio.    Halae.  1730. 
183)    Fiats,  A.W,  Diaaertatio  de  potus  Coffeae  abusu,  oatalogum  morbo- 

nun  augante.    Lipsiae.   1733.  4. 

183)  Weidenbuac'k,  N.,  De  noxia  ex  abuau  potus  Coffeae.  Mogantiae. 
1796. 

184)  Ottleben,  F.  B.,  Diaaertatio  de  potua  Coffeae  ex  aeminibua  parati 
noxio  effectu.    Helmatadii^  1781.  4. 

185)  De  Meia,  S.  T.,  Epilepsia  ex  saturatisaimo  potu  Coff6e  lethalis.— 
Vergl.  Societatis  Medioinae  Havniensit  CoUectanea.  Bd.  1.  No.  19.  pag.  154  a.  fg. 

196)  pvelgün,  R.  F.,  Cariei  dentium  causa,  a  multia  minus  haotenua 
observata,  dataque  per  occaaionem  opportuna;  simul  nonnulla  circa  usnm  et 
abuaum  potus  barbae  Th6  et  Caff6e.  —  Vergl.  Nova  Acta  Academiae  Naturae 
curiosorum.    Bd.  II.  pag.  178  u.  fg. 

187)  Leporati,  W.  A.,  Diasertatione,  ae  il  Caffe,  che  ba  fra  altre  pro- 
prieta  etc..  etc.,  sia  pericoloso  alle  femroine  gravide. —  Vergl.  Reuss,  J.  D., 
Bepertorium  commentationum  a  aocietatibus  Utterariis  editarum.  Bd.  10.  (Oöt- 
tingen.  1813.)  pag.  321. 

188)  de  Bottich  er,  J.  0.,  Vertigo  aatia  vehemena,  a  nimio  potu  Coff6e, 
aUiaque  in  diaeta  commisaia  erroribus.  —  Vergl.  Acta  Academiae  Naturae 
Curiosorum.    Bd.  VI.  pag.  158  u.  fg. 

189)  Fernelhuia,  J.  B.,  &  J.  de  la  Griye,  An  a  potu  Coffeae  frequen- 
tier apoplexia.    Pariaiia.  1718. 
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mannito)  sprach  den  Satz  aus,  es  sei  durch  den  Gebrauch  des  Kaffee 
eine  neue  Pestilenz,  der  Friesel,  in  die  Welt  gekommen;  wir  haben 
wohl  nicht  nöthig  die  Bodenlosigkeit  dieser  Behauptung  darzuthun  und 
uns  unter  Anderem  darauf  zu  stützen,  dass  der  Leibarzt  und  Gleograph 
OarFs  11.,  Robert  Sibbald  >»>),  vom  epidemischen  Vorkommen  des 
Frieseis  und  anderen  acuten  Exanthemen  zu  einer  Zeit  spricht,  wo  man  in 
Schottland  Tom  Kaffee  noch  nichts  wusste.  Linne>9^)  bezeichnet  den 
Kaffee  als  schädlich  fiir  die  Augen,  für  nervöse,  hypochondrische  und 
hysterische  Leute  und  für  Melancholiker.  Der  früher  erwähnte  Rei- 
sende P.  Fermini93)  hält  den  starken  Gebrauch  des  Kaffee  fiir  Schwan- 
gere sehr  nachtheilig,  indem  er  leicht  zu  frühe  Niederkunfken  zu  Stande 
zu  bringen  vermag,  und  unser  Besohreiber  von  Surinam  meint,  dass 
der  Kaffee  fiir  alle  Jene  schädlich  sei,  welche  von  „empfindlicher, 
trockener,  hitziger  und  gallereicher  Leibesbeschaffenheit"  sind;  und 
wir  müssen  dem  Manne  in  Bezug  auf  den  zweiten  Theil  seines  Satzes 
Recht  geben.  Durch  seine  die  „Gefässthätigkeit  steigernde  und  die  ve- 
nöse Blutbildung  begünstigende,  mit  der  der  Gewürze  sehr  übereingÄim- 
menden  Wirkung"  wird  der  Kaffee  dem  berühmten  K.  W.  Starkiw) 
besonders  jungen,  blutreichen,  an  Hämorrhoiden  und  Hypochondrie 
leidenden  Menschen  schädlich ;  er  bewirkt  ihm  Hitze,  Unruhe,  Wallun- 
gen, Herzklopfen,  Beängstigung,  Schwindel,  Schlaflosigkeit,  Glieder- 
zittem,  Plethora  abdominalis,  Blutflüsse,  Schlagfluss;  wir  werden  weiter 
unten  sehen,  dass  all'  diese  Erscheinungen  die  Folgen  des  Gebrauchs 
verhältnissmässig  zu  grosser  Mengen  concentiirten  Kaffeeaufgusses  sind. 
J.  G.  Zimmermann '•*)  sagt,  dass  der  massige  Gebrauch  des 
besten  levantischen  Kaffee's  gesunden  Leuten  von  allen  Temperamenten 
wenig  schade,  ja  zur  Verdauung  und  zur  Ermunterung  des  GemüÖis 
beitrage.  „Eine  junge  schweizerische  Dame,"  erwähnt  der  grosse  Arzt, 
„von  welcher  Johann  Jakob 'Rousseau  sagt,  sie  verbinde  mit  dem 
Kopfe  eines  Leibnitz  die  Feder  eines  Voltaire,  schrieb  mir  einst 
sie  hätte  ohne  Kaffee  den  Verstand  einer  Auster."  Zimmermann 
trank,  wie  er  selbst  erzählt,   täglich  zweimal  Kaffee,   aber  nicht  mehr 
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als  ewei  Tassen  auf  einmaly  denn  ein  Uebennaass  habe  ihn  entkräftet, 
ihm  ^^hypochondrische  Wallungen,  Zittern  in  den  Gliodem,  Schwindel» 
und  eine  gewisse  unerträgliche  Furchtsamkeit  verursacht.  Er  sagt 
von  den  schädlichen  Wirkungen  des  Kaffeemissbrauches:  ^^der  Kaffee 
treibt  das  Blut  durch  die  Käse,  die  Lungen,  4ie  Mutter  und  die  Gold* 
adem,  er  stürzt  in  langsame  Husten,  endlich  in  eine  gänzliche  Abzeh- 
rung, und  mit  derselben  in  die  äuserste  Munterkeit  des  Gemüthes,  und 
den  Tod/'  Der  Missbrauch  des  Kaffee  hat  nach  Zimmermann  weit 
gefährlichere  Folgen,  als  der  des  Thee.  Nach  Thierry  soll  Kaffee 
mit  Milch  oft  plötzlich  weissen  Fluss  bewirkt  haben  [wer  weiss,  was 
den  weissen  Fluss  bewirkte?],  imd  der  grosse  Linnö  erzählt  von 
zwei  alten  Weibern  in  üpsala,  die  sehr  heftig  geplagt  waren  von 
hysterischen  Zufällen;  als  sie  das  seit  vielen  Jahren  gewöhnte  Kaffee- 
trinken  unterliessen,  wurden  sie  von  dem  Leiden  befreiet ;  einige  ihrer 
Freundinnen  aber,  die  zu  den  ausgemachtesten  Kaffeeschwestem  zähl- 
ten, drangen  darauf,  dass  sie  sich  wieder  desKaffee's  bedienten;  gleich 
aia  folgenden  Tage  sollen  jene  Zufalle  wieder  erschienen  sein. 

Nach  Ti  SS  0 1 196)  wird  die  Gesundheit  der  Gelehrten  durch  den  Kaffee 
beeinträchtigt.  Dieser  Arzt  erklärt  den  Kaffee  für  ein  Arzneimittel, 
aber  man  müsse  den  täglichen  Gebrauch  desselben,  der  wirklich  schädlich 
sei,  verbannen.  „Denn  diese  tägliche  Reizung  der'  Fasern  des  Magens 
zerstört  endlich  ihre  Stärke,"  meintTissot;  „sein  Schleim  verliert  sich," 
sagt  er  weiter,  „die  Nerven  werden  gereizt,  sie  bekommen  eine  ganz 
besondere  Beweglichkeit,  die  Kräfte  vergehen,  und  man  verfallt  in 
schleichende  Fieber  und  in  eine  Menge  von  Krankheiten,  deren  Ursache 
nur  gar  zu  oft  man  sich  selbst  zu  verbergen  sucht,  und  die  um  so  viel 
schwerer  zu  heben  sind,  da  die  mit  einem  Oele  verbundene  Schärfe 
des  Kaffee  nicht  nur  die  flüssigen  Theile  anzustecken,  sondern  auch 
an  die  Gefässe  selbst  sich  anzuhängen  scheint."  Seltener  Kaffeegenuss 
sei  heilsam,  läutere  die  Begriffe  und  schärfe  d^n  Verstand,  wenn  man  den 
Gelehrten  glauben  dürfe,  die  auch  einen  grossen  Gebrauch  davon  machen. 
Von  den  Wirkungen  des  Kaffee's  bei  häufigem  Genuss  sagt  Tissot,  sie 
bestehen  dn  allgemeiner  heftiger  Bewegung,  Herzklopfen,  zuweilen  tiefer 
Traurigkeit  und  wahrer  Verzweiflung,  und  seien  somit  denen  gerade  ent- 
gegengesetzt, welche  der  Kaffee  entfaltet,  wenn  er  zuweilen  nur  zur 
Nachmittagszeit  getrunken  wird.  Der  in  Rede  stehende  Arzt  sah  im  Elsass 
eine  Frau,  die  an  Engbrüstigkeit  litt;  schon  eine  kleine  Menge  Kaffee's 
verursachte  ihr  Traurigkeit,  Angst,  Beklemmung,  sonderlich  in  der  Herz- 
gegend, Trockenheit  im  Munde  und  Schlünde,  Schlingbeschwerden  etc.; 
und  so  erzählt   Tissot  noch   eine   Menge  derartiger  Fälle,    und  es 

196)  Tissot,  8.  A.  D.,  8&mmtliche  lur  Aritneykunst  gehörige  Schriften. 
Von  J.  C.  Kerstens.  Leipzig.  £d.  II.  [1780.]  p.  183  f.  Bd.  IV«  [1781.]  pAdt 
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kommt  stete  darauf  hinaus,  dass  derEaffee  eine  krankmachende  Potenz 
sei.  Benjamin  Kush^^?)  gohuldiget  die  Ausdünstungen  des  faulen- 
den Kaffee  als  eine  von  den  Ursachen  des  gelben  Fiebers  an. 

Alles,  was  in  älterer  und  neuerer  Zeit  die  Erfahrung  lehrte,  zusam- 
mengenommen, gelangt  tnan  zu  dem  Schlüsse,  dass  auch  unverfälschter 
Kaffee  die  Gesundheit  zu  geföhrden  vermag,  und  zwar:  a.  wenn  das 
Infusum  einen  gewissen  Concentrations-  und  Temperaturgrad  über- 
schreitet; b,  wenn  das  Quantum  des  genossenen  Eaffeegetränkes  ein 
im  Verhältnisse  zur  Individualität  des  Kaffeetrinkers  zu  grosses  ist; 
c.  wenn  man  sich  des  Aufgusses  zur  ungeeigneten  Zeit  bedient.  .  Laut 
der  täglichen  Erfahrung  können  die  Nachtheile  des  unhygieinischen 
Kaffeegebrauches  folgende  sein^^^s):  Unruhe,  Angst,  Schwindel,  Zittern 
der  Glieder,  grosse  Hitze,  Herzklopfen,  Wallungen,  und  es  sind  Fälle 
von  Schlagfluss  beobachtet  worden.  Die  Erscheinungen  chronischen 
Erkrank^ns  durch  den  unhygienischen  Kaflfeegenuss  können  sein  chro- 
nisches Herzklopfen,  solches  Gliederzittem,  Beizbarkeit  und  beständige 
Aufre^ng  des  Nervensystemes,  insonderheit  der  Phantasie,  Congestio- 
nen  nach  Kopf,  Lunge  und  den  Unterleibsorganen,  Unterleibsplethora. 

Es  war  schon  im  ersten  Bande  mehrfach  davon  die  Rede,  wie 
der  Kaffee  bei  den  Orientalen  zubereitet  wird,  und  wollen  wir  hier 
noch  Einiges  über  die  Darstellung  des  Kaffeegetränkes  nachtragen.  Als 
der  Gebrauch  desselben  allgemeiner  zu  werden  anfing,  bemüheten  sich 
die  Hausfrauen,  es  so  schmackhafb  als  möglich  und  so  vollkommen 
als  möglich  darzustellen:  hier  kochte  Eine  die  gebrannten,  ungemah- 
lenen Kaffeebohnen,  dort  wollte  eine  Andere  wissen,  dass  man  die 
Kaffeekömer  weich  kochen  müsse,  eine  Dritte  nahm  grosse  Was'ser- 
mengen,  eine  Vierte  versetzte  den  Kaffee  mit  Schmalz.  Die  Kock- 
künstler  erzeugten  aus  Kaffee  eine  ganze  Reihe  von  Speisen,  denen 
sie  mitunter  allerhand  b^barische  Nameti  beilegten;  wir  verweisen 
auf  Weitenweber '»®),  der  mehrere  dieser  Speisen  beschreibt,  und 
auf  die  Lehrbücher  der  Kochkunst.  Für  unseren  Gegenstand  sind  noch 
folgende  Bemerkungen  von  Wichtigkeit.  Smithson^oo)  hat  ein  tms 
sehr  praktisch  erscheinendes  Verfahren  zur  Kaffeeerzeugung  vorgeschla- 
gen, welches  darin  besteht,  dass  man  das  Pulvw  der  Kaffeebohnen  in 
einer  Flasche  mit  kaltem  Wasser  übergiesst,  die  Flasche  im  Wasser- 


197)  Rush,  B.,    A.account  on  tbe  bilious  remitting  yellow  fever,  as  it 
appeared  in  tbe  city  of  Philadelphia  in  the  year  1793.    Philadelphia.    1794. 

198)  Reich,  E.,  Lehrb.  d.  allgem.  Aetiol.  u.  Hyg.  Erlangen.  18ö8.  pag.  176. 

199)  Weitenweber,  M.  R.,    Der  arabische  Kaffee.   2.  Aufl.   Prag,  Leit- 
meriu  &  Teplitz.  1837.  pag.  83  u.  fg. 

MO)    Annais  of  Philosophy.  1828.  Julius,  pag. 30.  —  Dingler,  Polytechn. 
Joarn.    Bd.  12.  pag.  123. 
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bade  eibitzt  und  Düren  Inhalt  nach  erfolgter  Extraotion  des  Kaffee  fll- 
irirt.  Zum  Gebraache  wird  das  Flnidum  erhitzt.  Werden  diese  Mani- 
pulationen mit  Umsicht  und  Vorsicht  unternommen,  so  ist  gewiss,  dass 
Tollständige  Extraotion  der  Bohnen  und  keinerlei  Verlust  an  Arom 
stattfindet.  Nach  PleischP<^')  wird  der  Kaffee  weit  concentrirter  und 
wohlschmeckender,  wenn  man  bei  sepier  Bereitung  dem  Wasser  koh- 
lensaures Natron  zusetzt,  in  dem  Verhältnisse ,  dass  auf  ein  Loth 
gebrannten  Kaffee's  zwei  und  ein  halber  Gran  krystallisirten  kohlen- 
sauren Natrons  kommen.  Die  grössere  Concentration  beruht  in  diesem 
Falle  auf  der  Eigenschaft  der  Soda,  das  Fett  der  Kaffeebohnen  zu 
lösen,  somit  die  Einwirkung  des  Wassers  auf  diese  letsteren  zu  erleich- 
tern, die  Extraction  vollständiger  zu  machen. 

Wie  wir  von  mehreren  Orient-Keisenden  wissen,  und  wie  auch 
G.  A.  Wallin 203)  in  neuester  Zeit  mittheilte,  wird  der  Kaffee  beson- 
ders in  der  Wüste  und  in  Mesopotamien  mit  verschiedenen  Gewürzen 
versetzt,  worunter  Nelken  und  Cardamomen  die  gewöhnlichsten ;  selte- 
ner sind  Ingwer  und  Cocosnuss,  wovon  ein  kleines  Stück  in  die  Pfanne 
gethan  wird,  nachdem  der  Kaffee  gekocht  ist.  Zuweilen  setzt  man, 
wenn  der  Kaffee  recht  fein  sein  soU,  ein  wenig  Muskus  zu,  „um  dem 
Getränke  einen  feinen  Duft  zu  geben."  Auf  seinen  Reisen  würzte 
Wall  in  manchmal  den  Kaffee  mit  Vanille,  und  die  Araber  erachteten 
das  Getränk  als  ungemein  schmackhaft.  In  Egypten  gebraucht  man 
diese  Würzen  seltener,  räuchert  aber  die  Tassen  vor  dem  Eingiessen 
des  Kaffee  mit  Mastix  und  Liban  ein.  Wallin  theilt  auch  einen  Gesang 
der  Wüsten- Araber  in  deutscher  Uebersetzung  mit,  worin  es  unter 
Anderem  heisst: 

„Mein  Sohn,  der  Du  unter  den  Jünglingen  wie  eine  Kerze  her- 
vorleuchtest, 

stopfe  mir  die  Pfeife  mit  gereinigtem  Tabak  aus  Alrawr; 

„Denn  lieber  als  jedweden  Mädchens  Küsse  ist  mir  die  mit  ihrem 

Rohre 

von  Bein,  wenn  sie  mir  die  Nacht  hindurch  den  Schlummer  verjagt 

„Bei^einem  Kaffee,. der  duftend  von  Cardamomen  und  Cocusnuss  oder 

gewürzt  mit  zwanzig  Nelken,  *'die  Jas  rechte  Maass  sind,  genossen 

wird"  etc. 

Der  sogenannte  Sultans-Kaffee  wird  im  Oriente  nur  von  hohen 
Personen  getrunken.     Wir  haben   darüber  Nachricht    erhalten  durch 
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La  EoqTiea«3),  Niebuhr,  Andeutungen  durch  Geoffroy»*).  Es 
wild  der  Sultans-Eaffee  auf  folgende  Weise  bereitet;  man  röetet  die 
äussere  Hülse  oder  das  getrocknete  Mark  der  Frucht  des  Eaffeestrau- 
ches  und  infundirt  das  so  geröstete  Pulver  mit  kochendem  Wasser, 
Etwas  von  der  innem  Hülse  hinzusetzend.  Es  soll  dieser  Kaffee,  den 
die  Araber  jedem  andern  vorziehen,  sehr  guten  und  angenehmen  Ge^ 
schmack  haben,  und  es  soll  nicht  nöthig  sein,  Zucker  hinzuzusetzen, 
da  das  Infiisum  keinerlei  Bitterkeit  zeigt.  Am  Hofe  zu  TemensoU 
kein  anderer,  als  Sultans-Eaffee  getrunken  worden  sein. 

Auf  seiner  Reise  von  Scherm  nach  dem  Sinai  trank  Wellsted^^^) 
vortrefiQiohen  Kaffee,  den  die  Beduinen  bereitet  hatten;  er  gibt  an, 
dass  die  Wüsten-Araber  die  Kaffeebohnen  nicht  mahlen,  sondern  mit- 
telst zweier  Steine  stossen,  und  zwar  nur  eine  solche  Menge,  als  sie 
eben  trinken  wollen.  Fast  jeder  Beduine  führt  seinen  Eaffeeapparat 
mit  sich,  und  es  besteht  eine  solche  Vorrichtung  aus  einem  kleinen 
Topfe  und  einer  kreisrunden  Eisenplatte,  auf  weldier  die  Bohnen 
geröstet  werden. 

In  Bezug  auf  die  Bereitung  und  das  Bosten  des  Kaffee  ist  noch 
einiger  Angaben  von  Cunningham^<^*)  zu  gedenken;  diesen  zufolge 
beträgt  der  { Verlust,  den  der  Kaffee  durch  das  Rösten  erleidet,  im 
Allgemeinen  19  bis  25  %  vom  Gewichte  der  Bohnen ;  auch  fand  jener 
Forscher,  dass,  wenn  man  Kaffee  vor  dem  Rösten  einige  Zeit  und 
etwa  durch  Aetzkalk  trocknet:  a.  der  Verlust  beim  Rösten  geringer 
ist,  J.  keine  so  hohe  Temperatur  zu  dieser  Operation  erfordert  wird, 
c.  der  vor  dem  Rösten  getrocknete  Kaffee  ein  wohlschmeckenderes 
InAisum  gibt,  als  anderer. 

Die  in  der  französischen  Armee  allgemein  verbreitete  Ansidit,  dass 
der  Kaffee  für  Soldaten  im  Kriege  ein  unentbehi'liches  Unterstützungs- 
mittel der  Kräfte  sei,  ein  Mittel,  welches  bei  keiner  Mahlzeit  fehlen 
dürfe,  glaubt  Perrin^o^)  mit  Nachdruck  widerlegt  zu  haben.  Er 
bemerkte  nämlich  nach  Kaffee,  wenn  dieser  nüchtern  genossen  wurde, 
ermüdende  Aufregung,  Stechen  in  der  Haut,  oft  profusen  Schweiss, 
Schwindel,  unangenehme  Völle  des  Magens,   wodurch  die  Verdauung 
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ünterieibe  tmd  mehrere  seröse  Stühle.  Einige  Offiziere  yertausohten 
desshalb  den  Kaffee  mit  Thee,  welcher  diese  unangenehmen  Folgen 
nicht  gehabt  haben  soll.  Die  besprochenen  Wirkungen  traten  bei  den 
gemeinen  Soldaten  weniger  heryor,  theils  weil  letztere  im  Allgemeinen 
weniger  nervös  erregbar  sind,  theils  auch  wegen  der  Zubereitung  des 
Kaffee,  den  sie  nicht  als  Aufguss,  sondern  als  Abkochung,  wie  Suppe, 
zu  sich  nahmen;  und  dennoch  soll  sich  der  Fall  nicht  selten  ereignet 
haben,  dass  bei  der  Rückkehr  aus  der  Tranchee,  wo  in  der  Regel 
Kaffee  gereicht  wurde,  dieser  Aufregung  mit  nachfolgender  Abspan- 
nung und  sogar  Ohnmachtserscheinungen  verursachte.  Perrin  hält 
Kaffeegenuss  bei  nüchternem  Magen  im  Kriege  flir  unzweckmässig, 
und  räth  dafür  den  Grebrauch  des  Theo  an. 

Die  Orientalen  trinken  den  Kaffee  niemals  nüchtern,  und  es  geht 
bei  ihnen  das  Sprüchwort,  dass  man,  wenn  man  nichts  zu  essen  hätte, 
sidi  einen  Knopf  vom  Rocke  abbeissen  und  jenen  verschlucken  sollte, 
ehe  man  es  unternehme,  Kaffee  zu  trinken.  Es  hat  diese  Grewohnheit 
der  Araber  und  anderer  Völker  des  Orients  darin  ihren  Grund,  dass 
diese  den  Kaffee  ohne  Zucker  und  Milch  trinken,  und  schwarzer,  con- 
centrirter  Kaffee  nüchterne  Yerdauungsorgane  unangenehm  berührt. 

Auch  in  neuerer  Zeit  haben  sich  Stimmen  gegen  den  Gebrauch 
des  Kaffee's  erhoben.  F.  W.  Böcker*^,  davon  redend,  was  wohl 
an  Stelle  des  Branntweins ,  zu  setzen  wäre,  hält  dafür,  dass  auch  der 
Kaffee  nicht  zum  Ersätze  tauge,  und  meint,  es  sei  sehr  zu  bezweifeln, 
ob  ein  überhandnehmender  Kaffeegenuss  sehr  wünschenswerth ,  wenn 
man  seine  Wirkung  auf  den  Organismus  und  den  Umstand  in's  Auge 
fasse,  dass  jährlich  ohnehin  Tausende  für  dieses  ausländische  Product 
ausgeführt  werden.  Er  beruft  sich  in  Einsieht  der  schädlichen  Wir- 
kung des  Kaffee  auf  die  Arbeiten  von  Schultz^^^  und  sagt  endlich, 
„dass  das  verkohlte  Empjreuma  des  Kaffee's,  wie  alle  kohligen  Sub- 
stanzen, die  Deoomposition  der  Stoffe  und  die  Verdauung  hindert,  eine 
Art  Balsamirung  hervorbringt*^^)." 

Es  entsteht  nun  die  rein  hygieinische  Frage:  wie  soll  man  den 
Kaffee  zum  Behufe  der  Erhaltung   der  Gesundheit  gebrauchen?    Die 

XnhvBrn'A.     hiArinif     lÄflnf     aiph         in      An"KAfrar.hf.     Ha«     aplin-n      obft-n     Ent- 
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nen;  3.  zu  concentrirten ,  wie  zu  verdüimten  und  zu  heissen  Kaffee 
meiden;  4.  den  Genuss  der  Zeit  und  den  Individnalitätsverhältnissen 
anpassen;  5.  schwarzen,  nngezuckerten  Xaffee  nicht  bei  nüchternem 
Magen  zu  sich  nehmen;  6.  mit  Ausnahme  der  Eaffeeblätter  alle  ande- 
ren Surrogate  verwerfen.  —  Man  gestatte  mir  dazu  folgende  Inter- 
pretation. Echter  Kaffee  ist  aus  doppeltem  Grunde  anzurathen;  ein- 
mal, weil  er  die  später  zu  erwähnenden  Nachtheile  der  Surrogate 
nicht  in  sich  schliesst,  und  weiter,  weil  er  verhältnissmässig  billiger 
ist;  echter  Kaffee  ist  „Kaffee^'  und  entspricht  den  an  dieses  Genuss-. 
mittel  gestellten  hygieinischen  Anforderungen:  Surrogate  sind  kein 
Kaffee,  so  sehr  man  sich  auch  bemühen  möge,  sie  zu  solchem  zu 
stempeln.  Der  massige  Genuss  ist  der  Ausdruck  des  physiologischen 
Verhältnisses  zwischen  dem  Quantum  des  Genussmittels  und  der  In- 
dividualität des  Menschen;  da  diese  letztere  aber  so  unendlich  diffe- 
rirt,  so  muss  man  den  allgemeinen  Satz  aufstellen:  solche  Mengen 
sind  die  geeigneten,  bei  deren  Aufnahme  das  Wohlbefinden  keinerlei 
Störung  erleidet.  Wie  der  concentrirte  Kaffee  zu  schaden  vermag, 
wurde  schon  früher  gesagt;  dass '  derjenige  Kaffee  keinerlei  Nutzen 
bringe,  welchen  man  im  gemeinen  Leben  als  zu  verdünnten  bezeich- 
net, bedarf  wohl  keiner  Auseinandersetzung;  kalter  Kaffee  ist  weit 
davon  entfernt,  den  diätetischen  Anforderungen  gerecht  zu, werden, 
und  heisser  Kaffee  ist  schädlich.  Bei  mit  Geschick  unternommener 
Bereitung  des  Kaffeeaufgusses  "liefert  das  Verhältniss  von  Wasser  25 
und  gemahlenen  Kaffeebohnen  1  Gewichtstheil  ein  Getränk  von  ganz 
vorzüglicher  Güte,   in  der  Voraussetzung,    dass  die  Bohnen  gut  von 


Anmerkung.  Sehr  trefflich  «prioht  sich  Schouw*}  über  die  national- 
ökonomischen  Verbältnisse  des  Kaffee's  aus,  indem  er  sagt:  „Wenn  man  be- 
denkt, dass  Dänemark  jetzt  jährlich  fQr  ungefähr  400,000  Speoiesthaler  Kaffee 
verbraucht,  so  könnten  vielleicht  die  Anhänger  der  alten  staatsökonomischen 
Schule  —  nach  welcher  es  als  ein  Unglück  für  ein  Land  angesehen  wird,  wenn 
es  viel  Geld  für  fremde  Prodncte  ausgibt  —  etwas  beunruhigt  werden.  Diese 
Furcht  ist  indessen  ohne  Grund.     Umsonst  bekommen  wir  unsem  Kaffee  frei- 
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Qualität  und  sorgfaltig  gebrannt  waren.  Das  diesem  Verhältnisse  ent- 
sprechende Flnidum  kann  als  Uormalmaaas  für  die  Concentration  des 
Kaffee  angenommen  werden.  —  Manchen  Menschen  yerorsacht  der 
Gebrauch  des  Eaffee's  zu  gewissen  Stunden  Beschwerden^  während 
er  zu  anderer  Zeit  yortheilhafl  auf  sie  einwirkt.  Jedermann  muss 
nun  auch  in  dieser  Hinsicht  Auänerksamkeit  auf  sich  verwenden  und 
den  Gebrauch  des  Eaffee's  in  jene  Stunde  verlegen,  zu  welcher  der- 
selbe ihm  gut  bekommt.  Im  Allgemeinen  sei  jedoch  empfohlen,  dass 
man  unter  den  gewöhnlichen  Yerhältmssen  mindestens  vier  Stunden 
zwischen  der  letzten  Kaffeeeinnahme  und  dem  Schlafengehen  verstrei- ' 
chen  lasse,  wenn  man  nicht  unruhig  schlafen  will;  aus  diesem  letzte- 
ren Grunde  ist  es  auch  gut,  den  Abendkaffee  im  Zustande  minder 
grosser  Concentration  einzunehmen.  • 

In  heissen  Sommern  leistet  schwarzer  Kaffee,  mit  frischem  Trink- 
wasser vermischt  getrunken,  gute  Dienste  als  Erfrischungsmittel. 

Ueber  die  hygieinische  Bedeutung  des  Kaffee  (und  des  Thee) 
spricht  sich  Oesterlen  *'*)  sehr  vortrefflich  aus,  und  wir  können 
nicht  umhin,  Einiges  wörtlich  znitzutheilen.  „Die  Erfahrung  lehrt, 
dass  Thee,  Kaffee  von  Tausenden  und  Tag  für  Tag  mit  entschiede- 
nem Behagen,  selbst  mit  positivem  Nutzen,  oder  doch  ohne  nachweis- 
bare Benachtheiligung  ihrer  Gesundheit  getrunken  wird.  Ihr  massi- 
ger Genuss  wird  daher  oft  zu  empfehlen,  jedenfalls  nicht  kurzweg  zu 
verbieten  sein.  Vor  Allem  gilt  dies  für  die  Bewohner  feuchtkalter 
sumpfiger  Länder,  z.  B.  in  Nord-Europa,  Britannien,  Holland,  zumal 
wenn  sie,  wje  fast  immer,  von  Jugend  auf  an  deren  Genuss  gewöhnt 
sind;  ja  in  England,  Nord-Amerika  und  andern  Ländern  ist  Thee,  bei 
uns  Kaffee  sogar  bei  armen  Yolksklassen,  Arbeitern  ein  wesentlicher 
Sestandtheil  des  täglichen  Brods  geworden,  und  leistet  zumal  der 
Kaffee  auf  Seefahrten  und  Reisen,  im  Felddienst,  Bivouak,  überhaupt 
wenn  der  Mensch  jeder  Witterung,  oft  bei  rauher,  schwerverdaulicher 
oder  kärglicher  Kost,  bei  Mangel  an  gutem  Trinkwasser  u.  dgl.  aus- 
gesetzt ist,  wirkliche,  fast  unersetzliche  Dienste;  so  kann  auch  dem 
Thee  im  Salon,  überhaupt  im  geselligen  Leben,  wie  es  einmal  unsere 
Zeit,  unsere  Sitten  mit  sich  bringen,  ein  wesentlioher  Nutzen  nicht 
abgesprochen  werden.  Man  bedeake,  dass  solchen  Getränken  jeden- 
falls im  Vergleiche  zu  andern  ihr  Verdienst  zukommt,  dass  durch  ih- 
ren Genuss  Tausende  von  demjenigen  anderer,  entschieden  gefähr- 
licherer Getränke  abgehalten  werden,  seien  es  nun  je  nach  Umstän- 
den geistige  oder  kaltes  Wasser,   Eis,   wie  z.  B.   bei  erhitzten  Tän- 


^11)    Oesterlen,  F.,   Handbuch  der  Hygieine,  der  privaten  und  öffent- 
lichen.   2.  Aufl.    Tübingen.  1857.    pag.  366  u.  fg. 
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zern,  Tänzerinnen.''  Wie  Klemm  s>3)  mitUieilt^  wnrde  im  Schleswii^- 
Bohen  Feldzuge  yom  Jahre  1849  von  den  sächsiBohen  Soldaten  der 
Kaffee  dem  Branntwein  vorgezogen,  und  der  Erfolg  in  Bezug  auf  die 
gesundheitlichen  Verhältnisse  der  Truppen  war  der  erwünschteste. 

Wollte  man  von  allen  Aerzten  und  Nichtärzten  sprechen ,  welche 
den  Kaffee  als  Heilmittel  anpriesen,  so  würde  man  sehr  viel  zu  thun 
haben.  Wir  werden  uns  damit  begnügen,  auf  den  bedeutenderen 
Theil  der  Aelteren  hinzuweisen  und  werden  den  Neueren  insoweit 
Aufmerksamkeit  schenken,  als  es  zur  Sache  gehört.  Schon  der  alte 
Prosper  Alpinus,  der  alte  Leonhard  Rauwolf,  Linnö,  Geoffroy 
und  viele  Andere  reden  von  den  Heilwirkungen  des  Kaffee.  Male- 
branche ^'*)  erzählt  von  einer  Frau,  sie  sei  durch  mehrere  Kaffee- 
klystiere  vom  Schlagflusse  befreit  worden;  Dufour*'*)  redet  von  ei- 
ner Frau  in  Paris,  welche  durch  Kaffee  von  sehr  heftiger  Hemikra- 
nie  befireit  wurde;  nach  Mollenbroccius  diente  der  Kaffee  bei  Hol- 
ländern, Schweden  und  Dänen  als  Antiscorbuticum;  Lanzoni  ^i^)  er- 
zählt Fälle  von  Heilung  verschiedener  Arten  von  Diarrhöe;  Hahne- 
mann  >i^)  erklärt  und  empfiehlt  den  Kaffee  als  Antidot  gegen  Niese- 
wurz*  In  neuerer  Zeit  wurde  der  Kaffee  von  mehreren  Aerzten  als 
Heilmittel  gerühmt;  so  von  Carrere  'i^)  bei  eingeklemmten  Leisten- 
brüchen, gegen  welche  man  denselben  nach  der  Versicherung  von 
Durand  in  Havannah  allgemein  gebrauchen  soU;  von  Gzernicki^id) 
in  denselben  Fällen.  C.  Girtanner  *»»)  (der  Verfasser  der  „anti- 
phlogistischen Chemie")  a^)  empfiehlt  den  Gebrauch  des  Kaflfee's  bei 
Kindern  mit  scrophulöser  Diathese  oder  wirklicher  Scrophelkrankheit 
ab  Heil-  und  hygieinisches  Mittel;  Bidder  »»),  L.  Strohmeyer  und 
Andere  wandten  ihn  in  der  Cholera  an,  C.  Mellin  ^s>)  gegen  Sohwin- 


212)  Klemm,    G.,    Allgemeine  Culturwissenschaft     Bd.  I.     [Leipiig. 
1855]    pag.  349. 

213)  MemoLres  de  TAeademie  des  Sciences  ä  Paris.  1702.    pag.-  29  a.  %. 

214)  Dufoar,  a.  a.  O.    pag.  148  u,  fg. 

215)  Acta  Academiae  Naturae  Curiosorum.    Bd.  I.    pag.  44. 

216)  Hahnemann,    S. ,   Kleine  medicinische  Schriften.    Herausgegeben 
von  £.  Stapf.    Dresden  &  Leipzig.  1SS9.    Bd.  I.    pag.  110  u.  fg. 

2»7)    L'Union  m^dioale  de  Paris.    1857.    No.  90. 

218)  Medio.-chir.  Monatohefte.    1858.    Bd.  II.    pag.  358. 

219)  Girtanner,  C,  Abhandlung  aber  die  Krankheiten  der  Kinder  and 
über  die  physische  Erziehung  derselben.    Berlin.  1794«    pag.  382. 

220)  Girtanner,    C. ,     Anfangsgründe   der   antiphlogistischen   Chemie. 
3.  Aufl.    Wien.  1801.  8. 

221)  Rust,  J.  N.,  Magazin  fOr  die  gesammte  Heilkunde.    Bd.  36.   (Ber- 
lin. 1833.)    Heft  1. 

222)  Mellin,  C.J.,  Die  Haasmittel.    1786.    pag.  65. 
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del,  BaBori  das  Pulver  der  unf^braimten  Bohnen  gegeai  Weohselfie- 
bep,  ebenso  J.  T.  C.  Bernstein  ^^);  BobillierM4)  will  auf  Morea 
die  g^ten  Wirkungen  des  Eaffeegetränks  bei  Typbuskranken  beobach- 
tet haben;  u.8.w.  -7-  Um  kurs  zu  sein^  erwähnen  wir,  dass  man  sich 
heutigen  Tages  des  Eaffeeaufgusses  bedient:  als  Antidot  gegen  Nar- 
kotica,  als  Mittel  gegen  Wechselfieber ,  gegen  die  Se^rankheit,  die 
Trunkenheit  und  den  Katzenjammer;  bei  gewissen  DurchfiOlen  und  in 
der  indischen  Cholera;  gegen  Zuokerhamruhr,  wie  B.  Schuchardt'^s) 
angibt;  gegen  Keuchhusten,  andere  Krampf-  und  yiele  Nerrenkrank- 
heiten,  namentlich  solche,  die  mit  Anämie  auftreten;  bei  Solchen,  die 
durch  irrespirable  Gase  in  Lebensgefahr  geriethen;  endlich  gegen  ge- 
wisse katarrhalische  Zustände.  —  Der  Kaffee  ist  von  sehr  vielen 
Laien  als  Heilmittel  gepriesen  worden,  und,  genauer  erwogen,  hat 
man  allen  Grund,  ihn  vielen  Mitteln  aus  der  Apotheke  vorzuziehen. 
Die  Yerunreinigvngen  und  Verfälschungen  des  Kaffee's 
beziehen  sich  in  der  Begel  auf  dessen  gemahlene  Bohnen.  Sollten 
aus  irgend  einer  Masse  falmcirte  Bohnen  dem  Kaffee  beigemengt  sein, 
so  lassen  sich  jene  von  den  echten  Bohnen  durch  die  mikroskopische 
Untersuchung  unterscheiden.  Es  ereignet  sich  öfter,  dass  man  die 
grüne  Farbe  der  Kaffeebohnen  zu  verbessern  oder  hervorzuheben 
trachtet,  oder  nicht  grüne  Bohnen  grün  färbt,  um  ihnen  den  Anschein 
einer  besseren  Qualität  zu  geben.  Solche  Färbungen  werden  meist 
auf  zweierlei  Weise  bewerkstelligt,  nämlich  entweder  mittelst  Grün^ 
Span,  oder,  indem  man  die  Bohnen  mit  d^  Lösung  des  Indigo  in 
Schwefelsäure,  mit  Eisenvitriol  und  Kohlenpulver  schüttelt,  abklopft, 
alsdann  mit  verdünntem  Ammoniak  behandelt  und  endlich  an  der  Luft 
trocknet.  Nur  die  Färbung  mit  Grünspan  macht  den  Kaffee  zur  ätio- 
logisdien  Potenz.  Man  erkennt  diese  Fälschung  indem  man  die  ver- 
dächtigen Bohnen  mit  der  Lösung  des  Blutlaugensalzes  behandelt: 
werden  sie  braun,  dann  ist  der  Beweis  der  Fälschung  mit  Kupfersal- 
zen überhaupt  geliefert*  ^l)a8  Pulver  der  gerösteten  Kaflfeekömer  wird 
verfälscht  durch  Cichorienpulver,  durch  Mehl,  nrit  gebranntem  Zucker  *26) 
und  mehreren  gerösteten  Kaffeesurrogaten.  Orfila^^)  erkennt  die 
Fälschung  durch  Cichorienpulver  auf  folgende  Weise:  er  feuchtet  den 
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verdächtigen  Kaffee  an  und  rollt  ihn  zwischen  den  Fingern;  läset  sich 
die  Masse  kneten  und  in  Form  von  Eügelchen  bringen,  so  ist  dies 
ein  Beweis  für  die  Gegenwart  der  Cichorie,  da  ja  reiner  Kaffee  seine 
pulverfdrmige  Beschaffenheit  beibehält;  auch  gehört  zn  den  unterscheid 
dungsmitteln  des  Kaffee  von  der  Cichorie  das  speerfische  Gewicht  und 
der  Geschmack:  Cichorie  ist  specifisch  schwerer  als  Wasser,  und 
schmeckt  bitter-säuerlich.  Fälschung  des  Kaffee  mit  Mehl  oder  mit 
dem  Pulver  gerösteter  Cerealien  wird  durch  die  chemische  Analyse, 
und  zwar  durch  die  Jod-Stärke-Eeaction,  nachgewiesen,  wie  auch 
durch  die  mikroskopische  Untersuchung,  welche  über  alle  anderen 
Verfälschungen  Aufschluss  gibt;  es  bleibt  uns  in  Bezug  auf  angedeu- 
tete Untersuchung  nur  noch  übrig  auf  die  trefflichen  Arbeiten  von 
KlenkeMS)^  Chevallier  229)  und  Dufloswo)  zu  verweisen.  Nach 
dem  Journal  des  Gonnaissances  usuelles  vom  Jahre  1831  er- 
kennt man  die  Verfälschung  des  Kaffee's  mit  Cichorie  auf  folgende 
Weise  ^^i) :  man  wirft  eine  Prise  des  fraglichen  Kaffeepulvers  in  ein 
mit  kaltem  Wasser  gefülltes  kleines  Glasgefäss;  ist  der  Kaffee  rein, 
so  bleibt  das  Wasser  ungefärbt;  enthält  er  Cichorie,  so  wird  das  Was- 
ser röthlich  und  es  fallen  kleine  rothe  Theilchen  zu  Boden. 

Unter  Overbeck's  Leitung  untersuchte  jüngst  Hayn  ^32)  eine 
blaue  Flüssigkeit,  welche  ein  Kaufmann  durch  absichtliches  Abspülen 
des  Kaffee  erhalten  hatte.  Keine  schädliche  Stoffe  darin  entdeckend, 
glaubte  er  das  blaue  Pigment  für  den  Farbestoff  der  Crozophora 
tinctoria  halten  zu  können,  womit  namentlich  die  Holländer  verschie- 
dene Handelswaaren  färben. 

Eine  Pflicht  der  Gesundheits-Polizei  ist  es,  den  Verkauf  des  Ki^- 
fee's  mit  der  grössten  Strenge  zu  überwachen;  Fälschungen  und  Ver- 
imreinigungen  dieses  ungemein  wichtigen  Genussmittels  zu  veiikiiKlem, 
Fälscher  exemplarisch  zu  bestrafen,  vor  dem  Gebrauche  d^  Surro- 
gate im  AUgemeinen  zu  waraen  und  über  den  richtigen  Gebrauch  des 
reinen  Aufgusses  öffentliche  Belehrungen  ergehen  zu  lassen. 


2^)    Klenke,  H. ,  Die  Verfälschung  der  Nabrangsmittel  und  Getränke, 

der  Colonialwaaren,  Droguen  und  Manufakte,  u.  s.  w.    Leipzig.  18d8.    pag  88. 

229)    Chevallier,  A.,   Wörterbuch  der  Verunreinigungen  und  F&Uchun- 
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Me  8irr«gate  des  iaffee. 

Ein  wirkliches  Surrogat  des  Kaffee's  existirt  —  wenn  man  die 
Kaffeeblätter  aus  dem  Spiele  lässt  —  nicht,  weil  keiner  von  jenen 
Stoffen,  die  man  als  Ersatzmittel  des  Kaffee's  hinstellte,  in  der  che- 
mischen Zusammensetzung  Gleichheit  mit  diesem,  oder  doch  wenigstens 
Analogie  erweiset:  keiner  dieser  Körper  enthält  Caffein  oder  einen 
Verwandten  des  Alkaloids,  obgleich  in  der  Mehrzahl  derselben,  wo 
nicht  in  allen,   Röstbitter  und  empyreumatisches  Oel  enthalten  ist. 

Wie  kam  man  dazu,  an  Surrogate  zu  denken  und  diesen  eine  so 
ungeheure  Ausbreitung  zu  verschaffen?  Man  wurde  dazu  genöthigt 
durch  die  verkehrten  national-ökonomischen  Anschauungen  der  ver- 
schiedenen Regierungen,  durch  jene  natur-  und  vernunftwidrigen 
Ansichten,  in  deren  Folge  es  zu  Hemmnissen  im  Kaffeehandel,  zu 
Verboten  des  Kaffeegenusses,  Auflagen,  Zöllen  auf  den  Kaffee  und 
zu  anderen  verkehrten  Institutionen  kam.  Man  gewann  dem  Kaffee 
schon  sehr  früh  Geschmack  ab,  und  der  Eindruck,  welchen  der  braune 
Aufguss  auf  unsere  Vorfahren  machtfe,  war  um  so  günstiger,  je  mehr 
der  Kaffee  als  „verbotene  Frucht"  galt.  Da  nun  der  echte  Kaffee 
einmal  zu  theuer  und  weiter  schwer  zu  beschaflen  war,  so  sann  man 
darüber  nach,  wie  man  denn  das  herrliche  Genussmittel  durch  andere 
billigere  Substanzen  ersetzen  könne.  Und  es  kam  zur  Einführung  der 
Kaffeesurrogate,  deren  wahrer  Cultus  aber  erst  durch  die  grosse  Con- 
tinentalsperre  begründet  worden  zu  sein  scheint.  In  den  letzten  De- 
cennien  schössen  eine  Menge  von  Kaffee-Surrogats-Fabriken  gleich  Pil- 
zen aus  dem  Erdboden  hervor,  um  die  Länder  mit  ihren  elenden  Fro- 
ducten  zu  überschütten;  und  es  ist  leider  so  weit  gekommen,  dass 
Tausende  und  aber  Tausende  sich  fast  ausschliesslich  jener  schlech- 
ten Surrogate  bedienen. 

Wir  haben  der  neueren  Zeit  die  schätzenswerthesten  Aufschlüsse 
über  die  chemischen  Beziehungen  der  Kaffee-Surrogate  zu  danken, 
und  ausser  Payen  ^33)  waren  es  Stenhouse,  Graham  und  Camp- 
bell ^34),  ganz  vorzüglich  aber  v.  Bibra^^^)^  welche  in  dieses  Ge- 
biet  wahres  Licht   brachten.      Die    physiologischen   Verhältnisse    der 
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ten  recht  viel  Stoff  zum  Nachdenken  gegeben :  allein  wissenschaftlichen 
Werth  haben  die  meisten  dieser  diätetischen  und  staatswissenschaft^ 
lich-medicinischen  Abhandlungen  nicht.  Von  den  älteren  Schriften 
über  Surrogate  im  Allgemeinen  bezeichnen  wir  die  folgenden:  M.  F. 
Lochner  236),  J.  G.  Siegesbeck  237),  j.  Serer  «38),  p.  Kalm  239), 
T.  Weichard  240),  Gr.  H.  Piepenbring  24i),  Roehler  242),  Juch  243), 
Cavander  244),  C.  Medicus245),  Laubender  246),  Heim  u.  A.  m. 
Die  Untersuchungen  von  Bibra  und  jenen  drei  Briten  sollen  zu- 
nächst Gegenstand  der  Besprechung  sein,  und  zwar  in  so  weit  sie 
sich  auf  die  Surrogate  im  Allgemeinen  beziehen.  Bibra  fand  in  den 
gerösteten  Wurzeln  und  Samen,  welche  man  an  Stelle  des  Kaffee  ge- 
braucht, stets  empyreumatisches  Oel  und  Existbitter,  bei  zweien  Samen 
nur  eine  Gerbsäure ;  es  zeigen  jene  Empyreumata  keinerlei  Aehnlichkeit 
mit  denen  des  Kaffee.  Mit  Bibra  müssen  wir  als  einen  Grund  der 
80  grossen  Verbreitung  vieler  Surrogate  den  Umstand  bezeichnen, 
dass  in  einigen  der  Zuckergehalt  nicht  unbedeutend  ist  und  man  dem- 
gemäss  beim  Gebrauche  derselben  Zucker  erspart;  so  ist  es  bei  den 
Cerealien,  bei  der  Cichorie  und  einigen  anderen  Surrogaten.  Bibra 
bringt  die  Surrogate,  indem  er  deren  äussere  Form  zum  Maasstabe 
macht,  in  folgende  Abtheilungen:  a.  Geröstete  und  gemahlene  Sub- 
stanzen in  noch  reinem  pulverförmigem  Zustande;  hierher  die  Cicho- 
rie, die  Eicheln,  die  Cerealien  und  die  verschiedenen  Rüben,  b.  Ge- 
röstete und  gepulverte  Substanzen,   durch  irgend  einen  Zusatz  zusam- 


236)  Lochner,  M.  F.,  De  novis  et  exoticis  Theae  et  Coffeae  Bucceda- 
neis,  Chenopodio  ambrosio'ide ,  herba  de  Palos  de  Paraguay  et  alÜB.  Norim- 
bergae.  1717.  4. 

237)  Siegesbeck,  J.  G,,  Einige  Anmerkungen  vom  Thce,  Coffee  und 
Chocoiate ,  wie  nicht  weniger  von  verschiedenen  Sitnplicibus ,  so  statt  jener 
gebraucht  werden.  —  Becker,  J.  H,  Versuch  einer  Literatur  und  Geschichte, 
der  Nahrungsmittelkunde.     Stendal.  1810—12.    Abtheil.  II.    pag.  935. 

238)  Serer,  J.,  Lettera  sopra  la  bevanda  del  Caflf6  Europaea.  Verona. 
1730. 

239)  Kalm,  P.  ,^Tankar  om  Coffee  och  de  inhemska  wäxter,  som  pl&ga 
brukas  i  des  stalle.    Abo.  17ö5.  4. 

240)  Weiohard,  T. ,  Epistola  de  succedaneorum  Coffeae  inveniendorum 
regulis.    Lipsiae.  1774.  4. 
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mengehalten  und  fast  compact  gemacht;  hierher  Cerealien,  Cichorie 
und  Rüben,  die  man  mit  Syrup  versetzte,  um  ihnen  einen  süsseren 
Geschmack  zu  geben  [welche  Operation  mit  dem  Namen  des  Fettma- 
chens  belegt  wird],  c.  Mehr  oder  weniger  spröde  harzartige  Massen, 
meist  in  ein  gröbliches  Pulver  gebracht  oder  in  kleine  Stücke  zer- 
schlagen, d.  Essenzen ;  die  indessen  ungemein  selten  vorkommen  und 
in  der  Regel  aus  geröstetem  Syrup  bestehen.  Betreffend  die  erste 
Kategorie  der  „käuflichen  Surrogate",  geht  aus  den  Forschungen  Bi- 
bra's  2*7)  hervor,  dass,  wenn  sie  rein  im  Handel  vorkommen,  Cicho- 
rien und  Rüben  sich  äusserlich  durch  ihre  Eigenschaft  kennzeichnen, 
bei  längerem  Liegen  oder  bei  feuchtem  Wetter  in  Folge  der  Wasser- 
aufoahme  zusammenzukleben  und  ein  grösseres  specifisches  Gewicht 
anzunehmen;  im  concentrirten  Aufgusse  der  Getreidearten  lässt  sich, 
da  sie  in  den  bei  Weitem  meisten  Fällen  nicht  in  dem  Maasse  gerö- 
stet sind,  als  dass  das  ganze  Stärkemehl  in  Dextrin  übergegangen, 
das  Amylum  leicht  durch  Jod  erkennen.  In  den  Eicheln  ist  Gerb- 
säure enthalten;  ein  Umstand,  welcher  sie  dem  Kaffee  näher  bringt. 

FQr  die  Oesundheitspolicei  von  ganz  besonderer  Wichtigkeit  ist  die  von 
Bibra  angegebene  Entdeckungsweise  der  Kaffeefölschungen :  alle  Röstpro- 
ducte  der  Cichorie,  der  Rüben,  der  Cerealien,  der  Eichein,  Kastanien  u.  s.  w. 
fallen  eu  Boden,  wenn  man  das  fragliche  Pulver  in  einem  hohen  Oylinderglas« 
mit  kaltem  Wasser  schüttelt  und  durch  einige  Zeit  der  Ruhe  überlässt;  alle 
Sorten  des  echten  Kaffee  steigen  an  die  Oberfläche  des  Wassers* 

Aus  den  Untersuchungen  von  Stenhouse,  Graham  und  Camp- 
bell geht  hervor,  dass  die  gerösteten  Samen  von  Iris  pseudo-acorus 
ein  Arom  aufweisen,  welches  dem  der  gerösteten  Kaffeebohnen  am 
nächsten  kommt.  Die  drei  Engländer  belehren  ims  über  die  Zucker- 
gehalte und  die  Bestandtheile  der  Asche  der  yerschiedenen  Kaffeesur- 
rogate, und  wir  theilen  die  Resultate  ihrer  Forschungen  im  Folgen- 
den mit. 

A.    Tabelle,  betreffend  den  Zuckergehalt  (in  Procenten). 


SaxTogAt: 

Ausländische  Cichorie  .  . 
Ourresey-Cichorie  •  .  .  . 
Englische  Cichorie  .  .  . 
Englische  Cichorie  (Yorkshire) 

Mangoldwurzel 

Mohrrüben       

Turnips        

Rothe  Rüben        

Löwenzahnwurz^l  .... 
Pastinaken 


Vor 

dem 

Kosten 


N&oh 

dem 

RSeten 


Sorrogat: 


Vor 

d«m 

Böften 


NMh 

dem 

Bitten 


•23,76 

11,98 

30.49 

15,96 

35,23 

17,98 

32,06 

9,86 

23,68 

9,96 

31,98 

1,53 

3(),^8 

9,65 

24,06 

7,21 

21,96 

9,08 

21,70 

6,98 

Bouka    .    .     . 
Eicheln       .    . 
Braunes  Malz 
Schwarzes  Malz 
Pferdebohnen 
Graue  Erbsen 
Mais        .    .    . 
Roggenmehl 
Brodkrumen 
Lupinen      .     . 


3,64 

8,58 


5,82 
2,70 

1,66 
1,62 
1,08 
0,82 
1,96 
1,78 
0,74 


247)    Es  muBS  auf  die  Forschungen  v.  Bibra's  das  grösste  Gewicht  gelegt 
werden,  weil  sie  wirklich  epochemachend  sind« 

9* 
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B.    Tabelle,  betreffend  den  Qehall  der  Asche  an  Mineralbestandtheilen. 


Na- 

Mag- Eisen  Schwe- 

Koh- 

Phos-  Kiesel 

Surrogat: 

Kali 

tron 

Kalk 

nesia  j  oxyd      fel- 

Chlor 

len- 

phor-   sSnre 

Sand  ISomme 

1             Bäore 

sftare 

flSnre 

[ 

Schwarae  Cichorie 

(Yorksbire) 

33.48 

8.12 

9.38 

5.27 

3,81 

10,29 

4,93 

1,78 

10,66   3,8 

9,32 

100,85 

EnglischeCichorie 
Fremde  Cichorie 

24.88 

15,10 

9,60 

7,22 

3,13 

10,53 

4,69 

2,88 

11,27    2.61 

8,08 

99.98 

29,56 

2,04 

5,00 

3.42 

5,32 

5,38 

3,23 

Ji.80 

7,06  12,75 

23,10 

100,66 

Guernsey     •    . 

32,07 

3,81 

5,31 

3.85 

3,52 

6,01 

4,56 

3,19 

6.65  10,52 

20,19 

99,68 

Lupinen       .    . 

33,54  17.75 

7.75 

6.18 

— 

6.80 

2,11 

0,56 

25,53    0,87 

— 

101,09 

Eicheln        .    . 

54.93    0,63 

3(N74    - 

6,01 

4,32 

0.54 

4.79 

2,51 

13.69 

11,15    1,01 

— 

?9,58 

Mais        .    .     . 

3.06 

14,72 

0,84 

4,13 

0,50 

— 

44,50    1,78 

— 

100,27 

Pastinaken 

56.54!    - 

6,85 

6.49 

0,53 

4,07 

2,09 

11,44 

13.84   0,75 

— 

102,42 

Löwenzahn 

17,95 

30,95 

11.43 

1,31 

1,27 

2,37 

3,84 

6,21 

11,2111,26 

— 

97,80 

Es  unterscheiden  sich  also,  wenn  man  sich  des  Früheren  erinnert,  die 
Aschen  der  Kaffeesorten  von  denen  der  Surrogate  dadurch,  dass  sie  viel  Koh- 
lens&ure,  kein  Natron  und  keine  Kiesels&ure  enthalten. 

Exacte  Untersuchungen  über  die  physiologischen  Wirkungen  der 
Kaffeesurrogate  sind  bisher  noch  nicht  vorgenommen  worden;  Alles, 
was  wir  über  die  Wirkungen  dieser  Stoffe  wissen,  ist  Resultat  der 
sogenannten  praktischen  Erfahrung.  In  neuerer  Zeit  hat  Deutsch ^48) 
einige  seiner  Beobachtungen  über  die  schädlichen  Wirkungen  der 
Kaffeesurrogate  [namentlich  der  Cichorie]  der  Oeffentlichkeit  voi^e- 
legt,  und  wir  entnehmen  daraus,  dass  viele  dieser  Substanzen,  in  ih- 
rer Eigenschaft  als  empyreumatische  Stoffe,  Sodbrennen  und  cardialgi- 
sche  Beschwerden,  Appetitlosigkeit,  saueren  Geschmack  im  Munde, 
XTebelkeit  und  Brechreiz  im  nüchternen  Zustande,  Stuhlverstopfung, 
die  unterbrochen  wird  durch  zeitweilige,  mit  Kolik  verbundene  Diar- 
rhöen, hervorbringen;  werden  sie  im  höheren  Grade  schädlich,  so 
zeigt  sich  bedeutende  Muskelschwäche,  Zittern  der  Hände,  unruhiger 
und  traumreicher  Schlaf,  es  treten  weiter  krampfhafte  Empfindungen 
in  den  Unterschenkeln  auf,  häufiges  sogenanntes  Einschlafen  der  Glie- 
der, Schwindel,  rauschartige  Umnebelung  der  Sinne,  ja  sogar  schwarzer 
Staar.  Alle  diese  Phänomene  sollen  sich  am  besten  beobachten  lassen 
bei  alten  Weibern,  welche  den  SurrogatkaflFee  als  Hauptnahrungsmittel 
gebrauchen,  im  Genüsse  desselben  schwelgen. 
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leniu824»),  Dodart^,  Aignan^")  reden  davon;  im  achtzehnten 
und  zn  Anfange  des  neunzehnten  Säculums  handeln  Ton  diesen  Surro- 
gaten besonders  Nonne  ^52)  xmd  mehrere  Journale  ^53),  von  denen  eines 
den  Roggen,  das  andere  die  Gerste,  da^  dritte  die  Tom  Prediger 
Disandt  (in  Dammendorf  bei  Leipzig)  als  Surrogat  empfohlenen  Hafer- 
kömer  bespricht.  In  den  dreissiger  Jahren  bezeichnete  W.  England*«) 
den  Genuss  dieser  Surrogi^te  als  eine  der  Ursachen  des  Abortus.  Der 
Roggen  war  als  Kaffeesurrogat  in  Vergessenheit  gekommen,  und  ein 
Mann  aus  Heide  in  Böhmen,  Namens  Grohmann^ss)^  brachte  ihn 
wieder  zu  Ehren.  Bibra^  gebührt  das  Verdienst  die  Cerealien  in 
ihrer  Eigenschaft  als  Eaffeesurrogat  zuerst  genau  erforscht  zu  haben. 
Der  „Mercure  technologique"  lässt  das  Surrogat  aus  Roggen  auf  fol- 
gende Weise  bereiten:  man  koche  gereinigte  Roggenkörner  mit  Was- 
ser so  lange,  bis  sie  weich  sind  (und  verhüte  deren  Aufspringen), 
trockne  sie  an  der  Sonne  oder  mit  Vorsicht  im  Ofen,  röste  und  mahle 
sie;  zum  Behufe  des  Gebrauches  lasse  man  eine  Abkochung  bereiten. 
Der  Geschmack  dieser  letzteren  soll  dem  des  echten  indischen  Eaffee 
gleich  sein  —  wozu  Ding  1er  bemerkt,  wie  Holzbirnen  einer  Ananas — , 
man  soll  zwei  Dritttheile  echten  Kaffee's  und  sehr  viel  Zucker  ersparen. 
Das  sogenannte  Kölner  Kaffee-Surrogat  wurde  durch  geraume 
Zeit  sehr  theuer  verkauft  und  man  konnte  (wahrscheinlich,  weil  durch 
das  zu  starke  Rösten  die  Form  der  Gerste  zerstört  wurde)  dessen  Zu- 
sammensetzung nicht  ermitteln;  vor  nunmehr  elf  Jahren  veröffentlichte 
F.  Hö hing 25')  die  Bereitungsweise  dieses  Surrogates,  die  wir  im 
Folgenden  mittheilen.  Man  kocht  ein  Pftmd  sehr  stark  gerösteter 
Gerste  mit  zwei  Pfunden  holländischen  Syrups,  der  vorher  mit  zwei 
Messerspitzen  Weinsteinsäure  versetzt  worden,  in  einem  Kessel  unter 
stetem  Umrühren  so  lange,  bis  die  Masse  schwarz  ist  und  bitter  schmeckt; 


^9)  Dille niu8,  J.  J.,  De  Cahve,  Arabico  et  Germano-Europaeo.  — 
Haller,  A.  v.,  Bibliotheca  botanica.    Tiguri.  1771—72.    T.  IL   pag.  124. 

^    Memoirea  de  TAcad^mie  Royale  des  Sciences  de  Paris.   1692. 

^1)  Aignan,  Le  prötre  medecin,  avec  un  trait^  du  Th^e  et  du  Cafii§ 
de  France.    Paris.  1696.    12. 

253)    Nonne,  G.  P.,    De  Seealis  tosti  decocto.    Erfurt.  1764.  4. 

2^)  Hannoversches  Magazin  1768.  No.  18.  21.  97.  —  Oekonomische 
Hefte.  1806.  pag.  331.  —    Magazin  alier  neuen  Erfindungen.    Bd.VIlL  p.ö9. 

2M)  England,  W.,  Observations  on  the  functional  disorders  of  the 
kidneyt.    London  (and  Norwich).   1830. 

^  Mercure  technologique.  1835  ApriL  pag.  109.  —  Dingler,  Poly- 
techn.  Joum.    Bd.  XVII.  pag.  2ö8  u.  fg. 

25«)    Bibra,  a.  a.  D.   pag.99u.  fg. 

257)  Gewerbeblatt  aus  Würtemberg.  1849.  pag.  306.  —  Dingler,  Poly- 
techn.  Journ.    Bd.  CXIV.   pag.  238  u.  fg. 
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BUB  wird  die»e  auf  einem  mit  Fett  bestrichenen  Bleche  dem  AoBküh- 
len  überlasBen,  alsdann  fein  gepulvert  und  in  die  betreffenden  Behält- 
nisse gefüllt. 

Die  Erfahrung  hat  gelehrt,  dass  es  gut  ist,  die  Getreidearten  vor 
dem  Kosten  durch  einige  Zeit  mit  kaltem  oder  kochendem  Wasspr  zu 
behandeln  und,  nachdem  sie  aufgequollen,  an  der  Sonne  oder  im  Ofen 
zu  trocknen.  Diese  Manipulationen  haben  den  Zweck,  das  Stärkemehl 
der  Getreidekömer  zu  lockern  und  dadurch  einen  grösseren  Aufwand 
von  Hitze  beim  Rösten  unnöthig  zu  machen,  weiter  die  Möglichkeit 
der  leichteren  Extrahirbarkeit  der  Kömer  durch  Wasser  zu  bewerk- 
stelligen. Nach  Bibra  beträgt  der  Gewichtsverlust,  den  die  Getreide- 
arten durch  das  Rösten  erfahren,  beim  Roggen  21,42  bis  22,38%, 
beim  Weizen  19,16  bis  19,70 o/o,  bei  der  Gerste  27,34  bis  28,55 o/o, 
beim  Hirse  18,30  bis  18,40  o/o  vom  ursprünglichen  Gewichte.  Der 
Fettgehalt  wurde  vor  dem  Rösten  geringer  gefunden,  als  nachher,  und 
das  nach  dem  Rösten  extrahirte  Fett  erwies  beim  Roggen  einen  an 
Mehl  erinnernden,  bei  der  Gerste  einen  schwachen  Malzgeruch. 

Vom  hygieinischen  Standpunkte  aus  betrachtet  sind  die  Getreide- 
arten diejenigen  Surrogate,  welche  allen  anderen  vorgezogen  werden 
müssen.  Die  Hauptbestandtheile  ihrer  Abkochungen  sind  empjreuma- 
tische  Stoffe  und  Dextrin.  Es  ist  dringend  anzurathen,  sich  diese 
Surrogate  selbst  zu  bereiten,  da  sie  im  Handel  niemals  im  geeigneten 
Zustande  vorkommen,  und  man  dieselben  durch  Selbsterzeugung  viel 
besser,  reiner  imd  billiger  herstellt. 

Die  Eicheln,  bekanntlich  die  Früchte  von  Quercus  robur  L., 
nach  Herodot  (I.  66.)  schon  von  den  alten  Arkadieru  verspeiset,  nach 
Plinius  (XVI.  5.  6.)  den  Reichthum  vieler  Völker  ausmachend,  wer- 
den von  Ebn  Baithar  ^w)  als  „nützend  bei  Feuchtigkeiten  des  Magens 
und  als  Verhinderungsmittel  des  Umsichgreifens  der  Aphthen  und  fres- 
senden Geschwüre"  bezeichnet,  von  M.  J.  Marx^»)  ds  Kaffeesurrogat 
erfunden  und  im  Jahre  1784  von  ihm  als  solches  angepriesen,  indessen 
schon  1774  von  demselben  Arzte  als  Mittel  gegen  die  Auszehrung 
beschrieben  WO) ;    zwei  Anonymi *•')  publicirten  1782  Schriften,  worin 


258)    Abu  Mohammed   Abdallah  Ben  Ahmed  aus  Malaga,   bekannt  unter 
Aart%  Niunen  Ebn   Baithar.    Grosse  Zusammenstellunflr  über  die  Kräfte  der 
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der  Eichelkaffee  auBführlich  besprochen  wird.  Chemische  Untersuchun- 
gen der  Eicheln  wurden  vorgenommen  von  Braconnot^^^),  Des- 
saignes,  Bennerscheidt,  Brande,  G.  J.  Mulder^«)^  der  gerö- 
steten von  Bibra.  In  neuester  Zeit  beschäftigte  sich  Ziurek^w)  nut 
Untersuchung  der  Hülsen,  worin  der  Eichelkaffee  verpackt  vorkommt, 
und  fand  dieselben  (in  Berlin)  firei  von  giftigen  Metallverbindungen. 
!Nach  Braconnot  bestehen  die  Eicheln  aus  Stärkemehl  36,94;  Gerb- 
säure und  stickstoffhaltiger  Materie  15,82;  Zucker  7,00;  Pflanzenfaser 
1,90;  Wasser  31,80;  phosphorsaurem  Kalk  und  Kali  0,27  und  0,15; 
Gyps  0,19;  Chlorkalium  0,91;  Spuren  von  Kieselsäure  und  Eisenoxyd. 
Der  in  den  Eicheln  enthaltene  Zucker,  Quercit,  ist  krystallisirt  und 
wurde  von  Dessaignes  [Compt.  rend.  Bd.  XXXIII.  pag.  308. J  darin 
gefunden,  der  auch  die  Gegenwart  von  Citronensäure  nachwies;  Ben- 
nerscheidt entdeckte  ätherisches  Oel  und  Mulder  fand  in  den  Eicheln 
7,30/0  Eiweiss  und  13,780/o  Wasser;  Löwig  wies  50/o  Harz  und  6,40/o 
Gummi  nach.  Brande  fand  in  den  Eicheln:  Stärke  20,28%;  Gluten 
18,00%;  Gerbsäure  2,86  o/q;  Faser  7,15;  Extractivmaterien,  Wasser 
(und  Verlust)  51,71%;  und  Bibra  in  den  bei  800  R.  getrockneten 
Eichehi:  Fett  3,85o/o;  Harz  2,000/q;  Spuren  ätherischen  Oeles;  Gerb- 
säure 7,05%;  Zucker  8,13 0/0;  Stärke  34,94%;  Pflanzenfaser,  Pflan- 
zenleim, Gummi,  unbestimmte  Stoffe  44,03  o/q;  er  fand  dass  die  Eicheln 
beim  Besten  20,45  bis  21,43 o/q  ihres  Gewichtes  verlieren,  und  gibt 
als  die  wirksamen  Bestandtheile  des  sogenannten  Eichelkaffee  Bästbit- 
ter,  empyreumatische  Oele  und  Gerbsäure  an. 

Der  Eichelkaffee  ist  mehr  Heil-  als  hygieinisches  Mittel,  und  K.  A. 
Zwierlein^w)  ^^nü,  angeblich  auf  achtundvierzigjährige  Erfahrung 
gestützt,  den  Eichelkaffee  bei  Darrsucht,  Zehrfieber,  Scrophelsucht, 
ßhachitis  u.  s.  w.  angewandt  wissen.  Pereira*«^)  meint  mit  Recht, 
dass  man  ihn  bei  scrophulösen  Kindern,  „ohne  hinreichenden  Grund" 
dazu  zu  haben,  an  Stelle  des  echten  Kaffee  anwendet,  und  ich  kann 
dem  nur  beitreten.  Wenn  Werber  ^67)  vom  grossen  Nutzen  der  Eicheln 
in  der  Scrophulose,  Chlorose,  Anämie,  Amenorrhoe,  atonischen  Ver- 


262)  Annales  de  Chimie  et  de  Physiqae.   T.  L.   pag.  381. 

263)  Donderi&  Berlin,     Archiv  für  die  holländischen  Beiträge  zur 
Natur-  und  Heilkunde.   Bd.  !•  pag.  415  u.  fg. 

264)  Archiv   der  deutschen  Medicinalgesetzgebung   und   Öffentl.   Gesund- 
pflege.  1859.  pag.  116.  (Nr.  15.) 

265)  Zwierlein,  K.  A.,  Deutschlands  Eichbaum  mit  seinen  höchst  wirk- 
Samen  Heilkräften,  vorzüglich  in  den  Früchten.    Leipzig.   1824.  8. 

266)  Pereira,  J.,     Handb.   d.   Heilmittellehre.     Von  R.  Buchhe'im. 
Leipzig.  1846—48.  Bd.  II.    pag.  182. 

267)  Werber,  W.J.A.,  SpecieUe  HeilmitteUehre.  Bd.  II.  Abtheilung 2. 
(Erlangen.  1856.)   pag.  32. 
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daunngBBohwäche,  Bliacliitis  u.  s.  w.  spricht;  so  liefert  er  hiermit  den 
Beweis,  dass  er  weder  die  Eicheln  noch  deren  wahre  Wirkung  kennt. 
Die  Runkelrüben,  Wurzeln  von  Beta  vulgaris  Linn^,  bekannt- 
lich schon  von  den  Alten  als  Nahrungsmittel  benützt  und  von  Theo- 
phrastus,  Dioskorides,  Suetonius,  Galenus,  später  von  den 
Arabern.  Ebn  Sina,  Elgäfaki  u.  A.  erwähnt  und  in  ihren  Heil-  und 
diätetischen  Kräften  geschildert,  werden  unsers  Wissens  als  Kaffee- 
surrogat zuerst  von  Wehner **8)  und  v.  Burgsdorf  269)  empfohlen. 
In  der  Wirthschafts- Verordnung  Kaiser  Karl  des  Grossen  (Capitulare 
de  villis  vel  curtis  Imperatoris)  2^<^)  wird  den  Beamten  auch  der  Anbau 
der  Mangoldwurzel  empfohlen,  welche  Wurzel  in  England  seit  1570 
cultivirt  wird;  sie  wurde  aus  den  Küstengegenden  der  iberischen  Halb- 
insel, ilrfer  eigentlichen  Heimath  dorthin  verpflanzt.  Wir  lesen  27i),  dass 
im  Jahre  1830  die  Cichorienkafiee-Fabrikanten  in  der  Nähe  von  Yalen- 
ciennes  die  Runkelrüben  und  deren  Abfalle  —  1000  Pfund  für  5  bis  ' 
6  Franken  —  zusammenkauften,  um  daraus  ein  Kaffeesurrogat  zu  berei- 
ten. Der  Runkelrübenkaffee,  den  Schreger^^^)  als  das  nach  dem 
Cichorienkaffee  erträglichste  Kaffeesurrogat  bezeichnet,  soll  sich  auch 
im  Geschmacke  vom  Cichorienpräparate ,  womit  ihn  die  Fabrikanten 
mischen,  unterscheiden.  Unter  den  chemischen  Untersuchungen,  denen 
die  Runkelrüben  unterzogen  wurden,  haben  für  uns  besonders  Werth 
die  von  Payen"3),  Michaelis^H),  Buchnera^s),  Meier"«),  Spren- 
gel und  Etti"').  Von  Bibra^^s)  wurde  die  Zuckerrübe,  Beta  altis- 
sima,  auf  ihren  Werth  als  Kaffeesurrogat  geprüft.  Wir  theilen  die 
Resultate  aller  dieser  Forschungen  kurz  im  Folgenden  mit.  Payen, 
dessen  Untersuchungen  die  interessantesten  sind,  fand  in  den  Rüben 
ein  ätherisches  Oel  imd  sonst  folgende  Substanzen:    Wasser  83,5  ^/o; 


268)  Hannoversches  Magazin.    1793.   Stück  XXXVI.   pag.  575. 

269)  Oekonomische  Hefte.   1799.  Junius.   pag.  567. 

210)    Anten,  K.  0.,   Qeschichte  der  teutschen  Landwirthschaft.    Qörlix. 
1799—1802.   Bd.  1.  pag.  235. 

271)  Dingler,  Polytechnisches  Journal.    Bd.  41.  pag.  78  u.  fg. 

272)  Ersch  8c  Gruber,    Encyclopädie  der  Wissenschaften  und  Künste* 
Bd.  18.   [Leipzig.  1828.]  pag.  193  a.  fg. 
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Zucker  10^%;  Zellensubstanz  und  Pectose  0,8%;  Stiokstoffsubstanzen 
1,50/0;  Salze,  Pectin  etc.  3,7  o/q.  Nach  Michaelis  bestehen  die  orga- 
nischen Säuren  der  Rüben  in  Citronensäure,  Pectinsäure  und  einer  noch 
nicht  näher  bekannten  organischen  Säure,  wogegen  Buchner^s  Anga- 
ben für  die  Existenz  von  Apfelsäure  sprechen,  und  nach  Meier  die 
Milch-  und  Buttersäure,  wie  auch  zwei  von  ihm  als  Erythrobetinsäure 
und  Xanthobetinsäure  bezeichnete  .Säuren  Bestandtheile  der  Mangold- 
wuizeln  bilden.  Sprengel  und  £tti  untersuchten  die  Asche,  und 
Braconnot,  Pelouze,  Peligot  und  andere  Chemiker  den  Zucker 
unserer  Wurzeln.  Nach  Bibra  verhalten  sich  Zucker  -,  gemeine  und 
Mohrrübe  sehr  ähnlich  und  es  gilt  für  jene  beiden  fast  ganz  das,  was 
wir  von  der  Mohrrübe  sagen  werden.  (Ritthausen*'»)  Ueferte  vor 
wenigen  Jahren  eine  sehr  interessante  Arbeit  über  die  Runkelrübe.) 
Bereits  im  vorigen  Jahrhunderte  empfahl  man  die  Mohrrübe  oder 
Möhre,  Wurzel  von  Daucus  Garota  L.,  als  Kaffeesurrogat.  Schon  den 
Alten  bekannt  und  in  Grärten  cultivirt,  spielte  die  Möhre  zu  allen  Zei- 
ten die  Rolle  eines  sogenannten  Hausmittels.  Vauquelin  wo)^  Wac-^ 
kenroder^*),  Sprengepsa),  Bibra,  Rebling,  Schmidt  und  Bran- 
dis  erforschten  die  chemische  Qualität  dieser  Wurzeln.  Wir  wissen 
aus  den  Bemühungen  jener  Männer,  dass  Wackenroder  und  Yau- 
quelin  in  der  Wurzel  fettes  und  flüchtiges  Oel,  den  krystallinischen 
Körper  Carotin,  Zucker,  Stärkemehl,  Apfelsäure,  Pektinsäure,  harziges 
Pigment,  Pflanzenfaser,  Salze  u.  s.  w.  entdeckten,  und  nach  Rebling 
24%  Traubenzucker  in  den  Wurzeln  enthalten  sind;  Wackenroder 
imtersuchte  den  ausgepressten  und  eingedickten  Saft,  Yauquelin 
die  frische  Wurzel,  und  letzterer  hielt  den  Zucker  für  Schleim-  und 
Mannazucker,  während  ersterer  ihn  nur  als  Schleimzucker  bezeichnet. 
Nach  Schmidt  [Annal.  d.  Chem.  u.  Pharm.  Bd.  LXXXTTT.  pag.32ö.] 
enthalten  die  Caroten  7,19  bis  8,07  %  Rohrzucker  und  1,43  bis  2,38 
0/0  Eiweisskörper.  Bibra 'fand  in  der  frischen  Wurzel  87,39  o/q  Was- 
ser und  12,61%  trockener  Substanz,  und  lufttrockene  Möhren,  wie 
solche  käuflich  sind,  zeigten  bei  800  R.  einen  Wassergehalt  von  fünf- 
zehn Procent.  Wir  haben  bereits  im  ersten  Bande  die  Resultate  der 
Bibr  ansehen  Analyse  gegeben,  und  haben  wir  nur  noch  zu  erwähnen^ 
dass  der  Genannte  im  Aufgusse  der  gerösteten  Möhren  Zucker,  Röst- 
bitter und  empyreumatische  Oele  nachwies;  er  hielt  die  gerösteten 
Rüben  für  das  beste  Kaffeesurrogat,   weil  sie  Empyreuma,   Röstbitter 


»9)    Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  65.  pag.  1  u.  fg.  —     Chemisehei 
Centralblatt  fOr  1855.  pag.  488  u.  fg. 

^    Annales  de  Chlmie  et  de  Physique.   Bd.  41.    pag.  46  u.  fg. 

381}    Magazin  für  Pharmacie.   Bd.  XXXIII.  (Heidelberg.  1831.)  pag.  148. 

383}    Pharmaoeutischet  Central-BIatt  fOr  1882.   pag.  443. 
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und  Zucker  enthalten.  So  weit  meine  Erfahrungen  (nur  aus  Oberhessen 
reichen^  kann  ich  nicht  umhin,  geröstete  Rüben  für  das  schlechteste 
aller  Surrogate  zu  erklären,  und  wenn  ich,  ein  Feind  der  Surrogate 
überhaupt,  mich  bewogen  fühlen  sollte,  einem  Ersatzmittel  des  Kaffee 
das  Wort  zu  reden,  so  würde  ich  nur  die  gerösteten  Cerealien  em- 
pfehlen. 

In  Bezug  auf  diejenigen  Surr^ate,  welche  nicht  Gichorie  sind, 
können  wir  uns  nunmehr  recht  kurz  fassen,  da  sie  weniger  Anhalte- 
punkte  bieten. 

Es  sind  dies  zunächst  die  Kastanien,  welche  W.  A.  Lampa- 
diu 8  283),  der  seine  Untersuchungen  auch  in  einer  eigenen  Schrift  nie- 
derlegte, zuerst  als  Eaffeesurrogat  empfahl.  Die  von  Lampadius 
angegebene  Bereitung  des  Kastanien-Eaffee's  ging  in  eine  französische 
Zeitschrift  und  aus  dieser  in  Dingler's  Polytechnisches  Journal *84) 
über,  aus  welchem  wir  folgende  Vorschrift  entnehmen:  Man  zerschnei- 
det Kastanien  und  Runkelrüben  in  kleine  Würfel,  röstet  vorsiditig 
und  setzt  während  dieser  Operation  sehr  reines  frisches  Oel  zu;  gleich 
nach  dem  Abkühlen  wird  die  Masse  gepulvert  und  in  wohl  verschlos- 
senen Gefassen  aufbewahrt  Mit  der  Zeit  verliert  das  Surrogat  an 
Güte,  wahrscheinlich  wegen  des  Banzigwerdens  des  Oeles,  was  sich> 
da  Luftzutntt  unvermeidlich,  nicht  leicht  verhindern  lässt. 

Die  Bosskastanien  wurden  in  dieser  Richtung  durch  Bibra 
geprüft.  Er  fand  den  Aufguss  der  gerösteten  nicht  unangenehm  von 
Geschmack,  zieht  aber  doch  den  Eichelkaffee  dem  aus  gerösteten  Ross- 
kastanien bereiteten  Getränke  vor.  Diese  Pflanzenstoffe  verlieren  beim 
Rösten  24  bis  27%  von  ihrem  Gewichte  und  es  scheint,  als  ob  schon 
durch  gelindes  Rösten  deren  ganzes  Stärkemehl  in  Dextrin  überginge,  da 
nach  dem  Rösten  das  Infusimi  keinerlei  ^Amylumgehalt  zeigt.  Dasselbe 
enthält  Röstbitter,  Empjrreuma  und  Dextrin,  nebst  den  löslichen  Salzen 
der  Rosskastanien. 

Die  Samen  von  Astragalus  baeticus  L.,  spanischem  Wirbel- 
kraut ^85)  oder  spanischem  Traganth,  wurden  zu  Anfang  dieses  Jahr- 
hunderts unter  dem  ildamen  des  schwedischen,  des  Astragal-  oder 
Gontinental-Kaffee's  ab  Kaffeesurrogat  empfohlen  ^^),  Beim  Rösten 
sollen  die  Samen  19  o/q  von  ihrem  Gewichte  verlieren,  und  man  soll  sie 
Behufs  des  Gebrauchs  mit  echtem  Kaffee  vermengen.    Nach  T.  Schre- 
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ger  soll  dieses  Surrogat  nicht  nur  das  beste  nnd  unschädlichste  aller 
Ersatzmittel  des  Eaffee's,  sondern  auch  im  Geschmacke  von  gutem 
Xaffeeaufgusse  kaum  zu  unterscheiden  sein  (?). 

Die  Menschen  sind  unerschöpflich  in  Erfindungen:  auch  die  gerö- 
steten Weintraubenkerne  empfahl  man  als  Eaffeosurrogat  im 
Jahre  1827  287)  und  der  Würzburger  Professor  Pickel 288)  schlug  später 
den  allgemeinen  Gebrauch  dieses  Surrogats  vor. 

Malevergne  289)  sagt,  dass  die  gerösteten  Dattelkerne  vor 
allen  anderen  Kaffeesurrogate^  den  Vorzug  verdienen.  Mit  Kafifee 
gekocht,  sollen  sie  ein  angenehmes  Arom  bekommen.  Pajot  de 
Charmes  2M)  pries  als  Kaffeesurrogat  die  gerösteten  Samen  einer 
Pflanze,  welche  die  Franzosen  Genet  des  bois  und  Genet  des 
jardins  nennen.  Es  wurde  vor  diesem  Ersatzmittel  des  Kaffee  mit 
Recht  gewarnt,  da  die  Erfahrung  lehrte,  dass  einige  dieser  Pflanzen 
giftig  sind  und  der  Genuss  des  Aufgusses  ihrer  gerösteten  Samen 
übele  Folgen  nach  sich  ziehe. 

Die  Erdmandeln,'  Wurzelknollen  von  Cyperus  esculentus  L., 
werden  schon  von  Theophrastus^»«)  und  PI inius 292)  als  Nahrungs- 
mittel bezeichnet  und  beschrieben.  Nach  Ersterem  wachsen  dieselben 
auf  sandigem  Boden  in  der  Nähe  der  Flüsse  Egyptens',  werden  von 
den  Menschen  gesammelt  und  zum  Behufe  der  Vermehrung  der  Süs- 
sigkeit  in  Gerstenbier  gekocht,  und  auch  als  Nachtisch  gegessen;  Letz- 
terer erwähnt  die  Zubereitung  dieser  Wurzelknollen  durch  Eösten. 
J.  L.  Christ  293)  und  J.  D.  Krämer  294)  waren  die  Ersten,  welche 
den  Gebrauch  der  Erdmandeln  als  Kaffeesurrogat  vorschlugen  und  anprie- 
sen. Besonders  war  es  Christ  295),  der  die  Erdmandeln  und  auch 
die  Erdnüsse,  Wurzelknollen  von  Lathyrus  tuberosus  L.,  als  Kaffee- 
surrogat zur  Geltung  zu  bringen  suchte.  Christ  nannte  die  Erdman- 
deln den    „besten  deutschen  Stellvertreter  des  indischen  Kaffee"  und 


287)  London  Mechanics  Magasine.    1827.    (No.  201.)  pag.  416. 

288)  Dingler,  Polytechnisches  Journal.  Bd.  107.  pag.  240. 

289)  Dingler,  Polytechnisches  Journal.    Bd.  62.  pag. 439. 

290)  Dingler,    Polyteohnisches  Journal.   Bd.  30.   pag.  233. 

291)  Histor.  plantarum.   IV.  8.  12. 

292)  Hinter.  Natur.  XXI.  lö.  62.  —  C.  Plinii  Secundi,  Naturalis  histo- 
riae  libri  XXXVII.  Recensuit  et  oommentariis  criücis  indicibusque  instruzit 
Julius  Sillig.     Hamburg!  &  Qothae.  1851—58.  Bd.  III.   pag.  394  u.  fg. 

293)  Christi  J.  L,y  Der  neueste  und  beste  Stellvertreter  des  indischen 
Caffee's,  oder  der  Caffee  aus  Erdmandeln.  2.  Aufl.  Frankfurt  a.  M.  1801.  — 
Nachtrag*  zu  dieser  Schrift.   Ibidem.   1803.  8. 

294)  Teutscher  Reichs-Anieiger.   1805.   pag.  2746  u.  fg. 

295)  Christ,  J.L.,  Noch  ein  neuer  und  vortrefflicher  teuUcher  Stellver- 
treter des  indischen  Caffee's,  oder  der  Caffee  von  der  Erdnuss,  Erdeichel, 
Lathyrus  tuberosus  L.  Frankfurt  a.  M.  1801.  8. 
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empfahl  dieselben  ^,ZTir  ErBpamng  vieler  Millionen  für  Deutschland  und 
längerer  Gesundheit  für  Tausende  von  Menschen."  Derselbe  Christ 
liess  auch  im  Jahre  1803  eine  Schrift  ^zu  Frankfurt  am  Main  erschei- 
nen, welche  folgenden  Titel  führte:  ,,Aufruf  an  die  Landleute  und 
Bekanntmachung  eines  vortrefSichen,  gesunden  und  wohlfeilen  CafiFee's, 
der  so  gut,  wo  nicht  besser  ist,  als  der  Caffee,  der  übers  Meer  kommt" 
Aber  schon  im  Jahre  1804  wurden  Artikel  gegen  den  Gebrauch  der 
Erdmandel  als  Kaffeesurrogat  gerichtet ^96).  Bibra^T)  kam  zu  dem 
Ergebnisse,  dass  die  Erdmandeln  17  %  Aetherauszuges  ergeben,  wel- 
cher aus  einem  angenehm  aromatisch  riechenden  ätherischen  Oele 
besteht,  und  einen  Gehalt  von  8  bis  10%  Zucker,  femer  Stärkemehl, 
eisenschwärzenden  Gerbestoff  und  mindestens  zwei  organische  Säuren 
als  Bestandtheile  aufweisen ;  er  hält  sie,  etwa  in  Mengung  mit  Cerea- 
lien,  für  ein  gutes  Kaffeesurrogat. 

Beissenhirz298)  und  Hasenbalg 29»)  beschrieben  und  empfahlen 
die  Spargelsamen  als  Kaffeesurrogat;  der  Erstere  beschrieb  sie 
unter  dem  Namen  des  Stolle' sehen  Kaffee's  und  der  Letztere  spricht 
davon  als  von  einem  „völlig  gesunden  und  wohlfeilen  Kaffeesurrogate." 
Obgleich  Delaville^oo)^  Vauquelin  und  Robiquet30i)^  welche 
bekanntlich  im  Jahre  1805  das  Asparagin  entdeckten,  Herapath303) 
und  einige  Andere  chemische  Untersuchungen  verschiedener  Theile  der 
Spargelpflanze  vornahmen,  so  blieb  es  doch  Bibra  überlassen,  uns 
Aufschlüsse  über  die  Zusammensetzung  der  Spargelsamen  und  deren 
Werth  als  Kaffeesurrogat  zu  geben ;  er  bezeichnet  sie  als  ein  sehr  gutes 
Surrogat  und  thut  dar,  dass  in  dem  reifen  Samen  von  keinerlei  Aspara- 
gingehalt  die  Rede  ist.  Bibra  zog  durch  Aether  15,22  o/q  aus,  wel- 
ches Extract  sich  als  licht  gelbliches,  sehr  weiches  Fettgemenge,  dem 
ätherisches  Oel  und  eine  Wenigkeit  Harzes  anhängend  war,  erwies; 
der  Alkoholauszug  betrug  8%  und  besteht  aus  Fett  und  einer  orga- 
nischen Säure;  durch  Wasser  wurden  10,2%  extrahirt;  in  der  Asche 
der  Kerne  wurden  80o/q  in  Wasser  löslicher  und  20  %  in  diesem 
Menstruo  unlöslicher  Salze  gefunden.  Der  geröstete  Spargelsamen 
soll  in  Bezug  auf  Wohlgeruch  guten  Kaffeesorten  sehr  nahe  kommen, 
und  es  soll  dieses  Surrogat  alle  anderen  an  Güte  übertreffen.    Bereitet 
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'man  den  Anfgass  ans  frisch  geröstetem  Spargelsamen,  so  ist  der  Ge- 
schmack ölig ;  wählt  man  aber  solche,  welche  schon  einige  Zeit  vorher 
geröstet  wurden,  so  ist,  selbst  wenn  sich  die  Körner  in  Terschlossenen 
Gefössen  befanden,  der  Geschmack  wirklich  angenehm  und,  weil  weni- 
ger süss,  besser  als  jener  der  Cichorie  u.  s.  w.  Als  Hanptbestandtheile 
des  Infusums  der  gerösteten  Spargelsamen  wurden  erkannt:  Röstbitter 
und  Empyreuma;  Zucker"  war  in  geringen  Mengen  Torhanden. 

Die  Hagebutten,  Früchte  Ton  Rosa  canina  L.,  waren  schon  im 
Alterthume  bekannt;  bei  Theophrastus  Ton  Eresus  finden  wir  sie 
als  KvvogßuTog.  Der  Araber  Ebn  Baithar303)  führt  sie  als  Dschul- 
nisrin  auf,  wie  auch  unter  den  Kamen  Ullaikelkalb  und  Nisrin, 
und  spricht  und  lässt  arabische,  wie  alte  griechische  Aerzte  von  den 
Heilwirkungen  sprechen.  Mitsching304)  und  Frenzel* führten  die 
Hagebutten  als  Kaffeesurrogat  ein.  Biltz305)  unterzog  dieselben  der 
chemischen  Untersuchung  und  fand  in  den  von  den  Samen  und  Haa- 
ren befreieten:  Schleimzucker  30,600  0/q;  stickstoffhaltiges  Gunmii 
25,000%;  citronen-,  apfel-  und  mineralsaure  Salze  und  Verlust  12,865 
o/o;  Apfelsäure  7,776  %;  Citronensäure  1,950  o/o;  weiches  Harz  1,419 
o/o;  rothgelbes  hartes  Harz  0,463  0/q;  eisengrünenden  Gerbestoff  0,260; 
fettes  Oel  0,065;  Myricin  0,050 o/^;  Spuren  ätherischen  Oeles.  Bibra 
zog  aus  den  Samen  der  Hagebutten  8,78  0/q  Fett  aus,  und  fand 
das  ätherische  Oel  dieser  Früchte  vom  Gerüche  nach  Vanille ;  er  wies 
Zucker  und  unter  den  organischen  Säuren  eine  Grerbsäure  nach,  welche 
Ksensalze  grün  förbt.  Der  Gewichtsverlust,  den  die  Samen  beim 
Rösten  erfuhren,  betrug  15,60  bis  12,73  o/q.  Der  Geschmack  des  Auf- 
gusses des  gerösteten  Samen  soll  nicht  unangenehm  sein,  jedoch  soll 
der  demselben  vindicirte  Geschmack  nach  Vanille  eine  ziemlich  unter- 
geordnete Rolle  spielen. 

Taraxacum  coffee  306).  Man  röstet  die  Löwenzahnwurzeln  in 
Trommeln  unter  Zusatz  von  etwas  Speck,  um  sie  weniger  hygroskopisch  zu 
machen.  Verfälscht  werden  sie  (im  gemahlenen  Zustande)  häufig  geftmden  mit 
Erbsen-  und  Bohnenmehl,  schlechtem  Korn,  Kaffeeabgängen,  und  werden 
gefärbt  mit  Eisenroth.  —  Ausser  den  genannten  Substanzen  wurden  noch 
als  Kaffeesurrogate  empfohlen :  Wacholderbeeren  [zuerst  von  H a n- 
del307)  undGuldberg3«ö)];  die  Samen  von  Berberis  vulgaris  L. 


303)  Ebn  Baithar,  Grosse  Zusammenstellung  über  die  Kräfte  etc.  Bd.I. 
pag.  254.  Bd.  II.   pag.  206.  pag.  553  u.  fg. 

304)  TiButscher  Reiohs-Anzeiger.    1798.  pag.  690. 

305)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XIII.    [der  1.  Reihe.]   pag.  193  u.  ig. 

306)  Archiv  der  Pharm.    2.  Reihe.   Bd.  43.  p.  73. 
3«7)  Teutscher  Reichs-An«eiger.    1800.   pag.  2827. 

306)  Tr ommsdorf 9  Almanaoh  der  Fortschritte.    Jahrgang  13«    pag. 968. 
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[von  Juch^^];  die  Vogelkirschen  [von  Schroka^«*);  Brod* 
krumen;  Scorzoneren  Wurzeln;  Bucheckern  [von  Appum^n)]; 
die  ßuscus-Samen  [von  Zannichelli  3i2)]j  die  Kartoffeln;  die 
Mandeln  [in  Pi'eussen  schon  zu  Ende  des  siebenzehnten  Jahrhunderts 
unter  dem  Namen  des  Damen-Kaffee];  den  Mais  [von  Eckert^'*); 
endlich  die  Samen  von  Iris  pseudo-acorus,  Eicinus  communis,  Heli- 
anthus  annuus,  von  mehreren  Galium- Arten,  die  Stachel-  und  Johannes- 
beeren, Hanfsamen,  Samen  von  Comus  mascula,  weiter  Erbsen,  ge- 
meine und  Sau-Bohnen,  Salep,  Flieder,  Buchweizen,  Wallnüsse  u.  s.  w. 
u.  s.  w. ,   vor  Allem  aber 

die  Cichorie,  das  ist  die  Wurzel  von  Cichorium  intybus  L. 
Die  Cichorie  war  schon  den  Alten  bekannt;  Theophrastus  *'<), 
Varro3>5)^  Tirgil,  Galenuö,  HoratiusSi«),  Columella3i7),  Di- 
oskorides3*8)^  PliniusS»*)  u.  A.  reden  davon  und  beschreiben  sie. 
Sprengel 320)  hält  das  "^*)113  des  Talmud  für  Cichorium  intybus.  Die 
Araber  Mosih  Rhazes,  Ebn  Baithar  Elisraili,  Elbrasi,  Eltha- 
bari,  Hobaisch,  Ebn  Sina,  Ishak  Ebn  Amran  u.  A.  reden  von 
den  diätetischen  und  therapeutischen  Beziehungen  der  Cichorienwurzel. 
Zu  Anfange  des  sechszehnten  Jahrhunderts  bildet  der  strassburgische 
Wimdarzt  Hieronymus  Brunschwyg  (Braunschweig) 32i)  die  Ci- 
chorie in  seinem  Destillirbuche  ab.  Schon  um  die  Mitte  des  vorigen 
Jahrhunderts  wurde  die  Cichorie  als  Kaffeesurrogat  empfohleil ;  A. 
Chevallier32a)  glaubt,  dass  der  Cichorienkaffee  aus  Holland  stamme, 
seine  Bereitung  bis  1801  ein  Geheimniss  blieb,  und  er  dann  vot 
d'Orban    in  Lüttich  und   Giraud  in    Homaing   eingeführt    wurde. 


309)  Juch,  Beiträge  zur  Chemie,  Oekonomie  und  Teobnologie.  Nürnberg. 
1808.    pag.  63. 

310)  Schroka,  Prunus  avium  fructu  nigricante,  oder  die  Vogelkirsohe ; 
auch  ein  Stellvertreter  des  indischen  Kaffee.    Breslau.   1801.   12. 

311)  Neues  Hannoversches  Magazin.    1795.   pag.  733  u.  fg. 

312)  Zannichelli,  J.H.,  De  Rusco  ejusque  praeparatione,  Venetiis.  1727« 

313)  Oekonomische  Hefte.    Bd.  XV.   pag.  339  u.  fg. 

314)  Historia  plantarum.    VII.  11.  3—4. 

315)  De  re  rustica.    III.   10.  ö, 

316)  Oden.  I.  31.16-17.  [Cichorien,  leichte  Malven  und  Oliven  -*  Sei'n 
meine  Kost.] 

317)  De  re  rustica.   X.  111. 

318)  Materia  medica.    II.   159. 

319)  Histor.  natur.    XIX.    8.,    XX.   8.  etc. 

320)  Sprengel,  K.»    Geschichte  der  Botanik.    Bd.  I.  pag.  20. 

321)  Liber  de  arte  destillandi,  von  der  Kunst  der  Destillirung ,  colligiert 
von  Hieronymo  Brunsohwyck.  Strassburg.  1500.  Fol.—  Vergl.  Hal- 
ler, A.  V.,  Bibliotheca  botanica.     Tiguri.  1771—72.   Bd.  I.  pag.  242  u.  fg. 

3M)    Dingler,  Polytechnisches  Journal.  Bd.  112.  pag.  387  n.  fg. 


Digitized  by  VjOOQIC 


Kaffoeiurrogate.  143 

Pftrmentier  theäte  im  Jahre  1806  das  Verfahren  zur  Bereitnng  des 
firaglichen  Surrogats  mit.  Indessen  schrieb  schon  im  Jahre  1773  G*. 
G.  Förster^W)  eine  Geschichte  des  Cichorienkaffee's ,  und  v.  Benk- 
kendorf,  G.  B.  Bülfinger,  Hildebrandt,  Taylor,  Drechsler, 
TS.  Massa,  Hellenius^'^)  u.  A.  handeln  ebenfalls  noch  im  Torigen 
Jahrhxmdert  von  der  Cichorie  und  iheüs  auch  von  deren  Verwendung 
als  Zaffeesurrogat.  Wir  dürfen  nicht  vergessen  zu  bemerken,  dass 
schon  Kaiser  Earl  der  Grosse  seinen  Beamten  die  Anpflanzung  der 
Cichorie  empfahl.  Im  Capitulare  de  villis  vel  curtis  Imperatoris  findet 
man  die  Cichorie  mit  dem  Namen  Intubus  belegt,  welchen  Anton^^) 
mit  Hindläufte  übersetzte.  —  Mit  der  chemischen  Untersuchung  der 
Cichorienwurzel  haben  sich  John,  Planche,  "Waltl,  ChevallierSW)^ 
Payen3W)^  Stenhouse,  Graham  und  Campbell,  mit  der  Unter- 
Buchxmg  der  Cichorienblätter  Anderson  3^8)^  mit  der  Prüfung  der  Ci- 
chorienk^ee's  auf  Verunreinigungen  und  Fälschungen  ausser  Cheval- 
lier  noch  J.  L.  Lassaigne329)^  Dubois^ao)^  Wislin  und  Ziu- 
rek33i)^  mit  der  chemischen  Betrachtung  in  Bezug  auf  ihren  Werth 
als  Surrogat  ganz  vorzüglich  Bibra^^a)  beschäftigt.  Doch  ehe  wir 
an  die  Darlegung  der  Resultate  aller  dieser  Forschungen  schreiten, 
seien  uns  einige  anderweite  Andeutungen  über  den  CichorienkaflFee 
erlaubt 

Im  vorigen  Jahrzehnte  belief  sich  nach  der  Angabe  Chevallier's 
die  Cichorienconsumtion  auf  sechs  Millionen  Kilogramme.  In  Berlin 
werden  jährlich  zehntausend,  in  Halberstadt  und  Braunschweig  zwan- 
zigtausend Centner  fabricirt.  F.  C.  Knapp 333)  bemerkt  hierzu,  dass 
die  Möglichkeit  solcher  *  Thatsachen  auf  Armuth  und  Unwissenheit 
beruhe,  die  in  plumper  Selbsttäuschung  die  Farbe  für  den  Gehalt 
ninamt;  und  sagt  weiter,  es  möchte  kaum  zu  bezweifeln  sein,  dass  die 
Cichorienfabriken  mit  der  Aufklärung  des  Publicums  über  den  wahren 
Werth  des  Kaffee's  alsbald  eingehen  würden.     Mit  Recht  deutet  er 


323)  Förster,  G.  G.,  Geschichte  von  der  Erfindung  und  Einführung  des 
Cichonen-Caffees.    Bremen.  1773.  8. 

324)  Hellenius,  C,   Dissertatio  de  Cichorie.    Äbo.  1792.  4. 
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darauf  liin^  dass  das  unkundige  Publicum  zwischen  schwarzem  und 
starkem  Kaffee  keinerlei  Unterschied  mache.  —  Nach  Mac  Culloch384) 
war  der  Cichorienkaffee  noch  in  den  dreissiger  Jahren  in  ganz  Gross- 
britannien mit  einem  Zolle  von  20%  belegt. 

John  335)  fand  in  der  Cichorienwurzel :   25 O/o  bitteren  Extractes, 
3%  Harzes  und  72%  Zucker,  Salmiak  und  Pflanzenfaser;  Planche 
erkannte  die  Gegenwart  von  Salpeter,    Chlorkalium  und  schwefelsau- 
rem Kali;   Waltl  wies   darin  12,5%  Inulin  —  welches  bekanntlich 
im  Jahre  1804  von  Rose  33»)  entdeckt  wurde  —  nach.     Von  einigen 
Untersuchungen  der  Cichorie   war  schon  oben  die  Rede;   wir  können 
daher  sogleich  zur  Besprechung  der  Bibra'schen  übergehen  und  als- 
dann   diesen  Theil    der  Unterhaltung  mit  der  Beleuchtung   der   von 
Chevallier,    Lassaigne,   Ziurek   angestellten  schliessen.     Bibra 
wies  den   chemischen  Unterschied  zwischen  cultivirter  und  wilder  Ci- 
chorie nach ;   zunächst  zeigt  sich  solcher  in  Bezug  auf  den  Zuckei^- 
halt,   wie  auch  in  Hinsicht  der  Menge  des  Inulin's,   indem,  wenn  in 
dqr  cultivirten  Wurzel  die  Zahl  100  den  Zuckergehalt  andeutet,    die- 
ser in  der  wilden   durch   die   Zahl    171   ausgedrückt  wird,    und  100 
Theilen  Inulin  in   der  cultivirten  52  desselben  Stoffes  in  der  wilden 
entsprechen.     Der  Unterschied  zwiscl^n   beiden   Arten  von   Cichorie 
geht  noch  deutlicher  aus  der  Vergleichung  der  Analysen  beider  her- 
vor;   in  100  Theilen  der  cultivirten  sind  enthalten:  Fett  0,068;   Spu- 
ren von  ätherischen  Oelen  (von  denen  Bibra  wenigstens  zwei  gefun- 
den zu  haben  glaubt);    in  Alkohol  und  Aether  lösliches   Harz  0,791; 
in  Aether  unlösliches  Harz  0,053;    nur  durch  Bleiessig  fallbare  orga- 
nische Säure  1,010;  durch  Bleiessig  und  Bl^izuckerlösung  fällbare  or- 
ganische Säure  2,542;  Zucker  22,080;  Inulin  19,121;  Albumin  0,124; 
Eisensalze  schwärzende    Gerbsäure   in  Spuren;    Pflanzenfaser  54,211; 
und  in  der  wilden  Cichorie:  Fett  0,466;   Spuren  von  ätherischen  Oe- 
len;  in  Alkohol    und  Aether  lösliches  Harz  0,894;    in  Aether  unlös- 
liches   Harz   0,077;    nur   durch   Bleiessig   fallbare    organische    Säure 
1,181 ;  durch  Bleiessig  und  Bleizuckerlösung  föUbare  organische  Säure 
2,515;  Zucker  37,812;  Inulin  10,900;  Albumin  0,150;    Spuren  eisen- 
schwärzender Gerbsäure;    Pflanzenfaser  46,005.    .  In  100  Theilen  der 
frischen   cultivirten  Wurzel   fand   der   Analytiker  72,07  Wasser  und 
27,93  trockene  Substanz;    in  derselben  Quantität   der  frischen  wilden 
73,80  Wasser  und  26,20  trockene  Substanz.    Als  Bestandtheile  des 
wässerigen  Aufgusses  der  gerösteten  Cichorienwurzel  erkannte  unser 


334)  Mac  Cullo  ch,   a.  a.  0.   Bd.  I.   pag.  356. 

335)  John,  J.  F.,  Chemische  Tabellen  der  Pflanxenanalysen.    NOmberg. 
1814.   fol. 

336)  Neues  Jahrbuch  der  Pharmacie.  Bd.  II.  [Berlin.  1804.]  pag.  283  u.  fg. 
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Analytiker  Zucker,  Röstbitter,  jene  oben  angedeuteten  organischen  Säu- 
ren, einen  Silber-  und  Goldsalze  reducirenden  Stofif  und  empyreumati- 
sches  Oel;  den  Geschmack  des  Cichorieninfasums  fand  er  schlecht 
und  widerwärtig,  drei  bis  vier  Tassen  von  demselben  genossen,  erreg- 
ten .Uebelkeit  und  Ekel,  bisweilen  Schwindel,  und  er  vennuthet,  dass 
dem  flüchtigen  Oele  und  dem  Bitterstoffe,  als  narkotischen  Substanzen, 
die  weite  Verbreitung  der  Cichorie  als  Kafieesurrogat  theilweise  zu- 
zuschreiben sei.  Gemahlener  gebrannter  Kaffee  unterscheidet  sich  von 
allen  Pulvern,  mit  denen  er  gefölscht  werden  kann,  dadurch,  dass  eine 
Probe,  in  ein  Weinglas  voll  Wasser  geschüttet,  lange  oben  bleibt  und 
die  Flüssigkeit  kaum  färbt;  nur»  ganz  allmälig  zieht  er  Wasser  an, 
färbt  dann  die  Flüssigkeit  weingelb  und  sinkt  zu  Boden.  Cichorien 
fallen  rasch  nieder  und  färben  die  Flüssigkeit  gleich  rothbraun ;  gerö- 
stetes Korn  ergibt  ausserdem  die  Jod-Stärke-Reaction.  Auch  das  in  Eng- 
land in  Zinnbüchsen  als  Refining-powder  verkaufte  und  stark  con- 
sumirte  Kaffeesurrogat,  ein  rothbraunes,  mit  glänzenden  Schüppchen  ver- 
mengtes, nach  Caramel  riechendes,  bitterlich  schmeckendes,  in  der 
Hitze  schmelzendes,  sich  aufblähendes  und  dann  verbrennendes  Pul- 
ver,  fällt  gleich  zu  Boden  und  färbt  das  Wasser  roth  337). 

Der  Apotheker  Dubois  hatte  einmal  Gelegenheit,  ein  Pulver  zu 
untersuchen,  welches  unter  dem  Namen  Pulvis  Cichorii  im  Handel 
vorkam;  er  gelangte  zu  dem  Ergebnisse,  dass  darin  neben  Cichorie 
fremde  Substanzen  enthalten  waren,  welche  mittelst  Wasser  leicht  ab- 
gesondert werden  konnten ;  jene  fremden  Beimengungen  bestanden  aus 
erdigen  Materien,   Sand  und  Ziegelmehl. 

Das  Pulver  der  gebrannten  Cichorie,  also  der  sogenannte  Cicho- 
rienkaffee,  wird  mit  weit  mehr  Stoffen  verfälscht,  als  oben  angedeutet 
wurden,  und  A.  Chevallier  hat  uns  die  Mittel  an  die  Hand  gegeben, 
die  grösste  Anzahl  dieser  Fälschungen  zu  erkennen.  Er  erkannte  folgende 
Verfälschungen:  a.  mit  Ziegelmehl,  Ocker,  Erde  und  kleinen  Würzel- 
chen; hundert  Gramme  reiner  Cichorienwurzel  geben  vier  bis  fünf  Pro- 
cente  Rückstand,  wogegen  eine  grössere  Menge  dieses  letzteren  Ver- 
fälschungen andeutet;  Würzelchen  erkennt  man  mit  Hülfe  des  Mikro- 
skops;   b.   mit  gerösteten  Eicheln;    es   wird  deren  Gegenwart  durch 
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das  Cichorienpulver  untersinkt,  der  Kaffeesatz  dagegen  an  der  Ober- 
fläche bleibt;  d.  mit  geröstetem  Brode,  mit  Ueberresten  von  Nudel- 
meld und  Fadennudeln;  es  lassen  sich  diese  Fälschungen  in  der  Ab- 
kochung des  fraglichen  Surrogats  durch  die  Jod-Stärke-Reaction  er- 
kennen; e.  mit  gerösteten  Erbsen,  Schmink-  und  Weissbohnen;  zu 
entdecken  mittelst  Jodwasser  und  Eisenvitriol  auf  die  unter  b.  angege- 
bene Weise,  wie  man  denn  auch  durch  das  erstere  Reagens  in's  Klare 
kommt,  ob  das  [Cichorienpulver  gefälscht  ist;  f.  mit  den  gerösteten 
Samen  der  Grasarten.  Die  Fälschung  mit  gerösteten  gelben  und  Run- 
kel-Rüben  konnte  nicht  dargethan  werden.  —  Lassaigne  und  Che- 
vallier  wurden  von  der  Regierung  zur  Untersuchung  der  Cichorie 
aufgefordert,  da  die  Verfälschung  des  Cichorienkaffee  bis  zu  einem 
sehr  hohen  Grade  gestiegen  war;  man  fand  in  Frankreich  Cichorien- 
kaffeesorten,  die  mehr  als  vierzig  Prooente  an  Ocker  u.  dgl.  enthiel- 
ten. Die  beiden  Chemiker  bestimmten  die  Aschengehalte  vieler  Ci- 
chorien, gewaschener,  getrockneter,  gerösteter,  geschälter  u.  s.  w., 
und  sprachen  sich  dahin  aus,  dass  wenn  man  für  die  geröstete,  fa- 
brikmässig  zubereitete  Cichorie  9  bis  10  %  Aschengehalt  —  der  aber 
im  Mittel  etwa  nur  6%  beträgt  —  dulde^  damit  das  Interesse  der 
Fabrikanten  wie  der  Consumenten  vertreten  sei. 

Ziurek's  Untersuchungen  haben  ganz  besondere  Wichtigkeit  für 
die  Gesundheitspolicei.  Auf  seine  Erfahrung  gestützt,  dass  beim  Zu- 
sammenkonamen  von  Wasser  mit  Cichorienkaffee  in  diesem  letzteren 
häufig  eine  Art  Gährung  eintritt,  suchte  er  zu  ermitteln,  ob  die  zum 
Verpacken  des  fraglichen  Surrogates  angewandten  und  oft  mit  gifti- 
gen Farben  gefärbten  Papiere  ihre  Pigmente  an  feuchten  Cichorien- 
kaffee abgeben.  Er  fand,  dass  dies  wirklich  der  Fall  ist,  und  be- 
zeichnet mit  Recht  die  mit  giftigen  Substanzen  geförbten  Papiere  als 
untauglich  zur  Verpackung,   und  als  besonders  gesundheitsgefährlich. 

Wir  halten  den  Cichorienkaffee,  ob  in  giftigen  oder  ungiftigen 
Papierhülsen  befindlich,  für  absolut  verwerflich,  und  es  ist  die  Pflicht 
des  Staates,  durch  Belehrung  wie  durch  Maassregeln  auf  Beschrän- 
kung und  endlich  Aufhebung  des  Gebrauchs  und  der  Erzeugung  des 
Cichorienkaflee  hinzuwirken! 

KaffeeUatter. 

Der  Vorschlag,  die  Kaffeeblätter  den  Theeblättem  zum  Behufe 
der  Bereitung  eines  Getränks  zu  substituiren.  jreht  von  Dr.  Gardner 


Digitized  by  VjOOQIC 


Kaffeebl&Uer.  147 

lung  deutscher  Naturforscher  und  Aerzte  in  Bremen  Eaffeeblätter  Tor, 
berichtend,  dass  deren  Benutzung  als  Infusum  auf  Sumatra  und  Jaya 
schon  seit  langer  Zeit  stattfinde.  In  den  vierziger  Jahren  wurden  auf 
Java  in  Gegenwart  von  Theekostem  Versuche  angestellt,  welche  den 
Beweis  lieferten,  dass  der  Aufguss  der  Kaffeeblätter  für  das  Infusum 
des  Souchong-,  Pekin-,  Congo-,  Schin-Thee's  genommen  werden  könne. 
Die  präparirten  Kaffeeblätter  sollen ,  heisst  es  in  dem  Berichte  3*®), 
woraus  wir  diese  Angaben  schöpfen,  in  Bezug  auf  Geruch,  Geschmack 
und  Aussehen  jenen  des  Thee  gleich  sein,  und  auf  Java  und  Sumatra 
bedienen  sich  namentlich  die  niederen  Yolksklassen  fast  allgemein  der 
Kaffeeblätter  als  Theesurrogat.  Nach  van  den  Corput^^*)  sind  die 
Kaffeeblätter  ein  vortreffliches  Surrogat  für  den  Thee  und  sind  viel 
billiger  als  dieser.  Die  brasilianische  Regierung  soll  die  Fabrikation 
verschiedener  Theesorten  aus  den  Kaffeeblättem  unterstützen.  Nach 
Daniel  Hanbury  342)  gehört  der  Genuss  des  Aufgusses  der  gerö- 
steten Kaffeeblätter  zu  den  wichtigsten  Lebensbedürfnissen  der  Be- 
wohner von  Sumatra,  welche  die  Blätter  den  Kaffeebeeren  vorziehen 
und  behaupten,  sie  enthielten  mehr  Bitterstoff  und  seien  nahrhafter. 
Sie  rösten  die  Blätter  über  freiem  Bambusfeuer,  wodurch  ihre  Farbe 
tiefbraun  und  der  Geruch  sehr  stark  wird,  dem  einer  Mischung  von 
Kaffee  und  Thee  ähnlich  ist.  Das  durch  heisses  Wasser  erhaltene 
Infusum  ist  braun  von  Farbe ,  klar,  und  liefert  mit  Zucker  und  Milch 
ein  angenehm  schmeckendes  Getränk. 

Stenhouse  343)  unterzog  die  getrockneten  Kaffeeblätter  der  che- 
mischen Analyse.  In  den  Kaffeeblättern  ist  der  Caffeingehalt  bedeu- 
tender als  in  den  Bohnen;  Stenhouse  wies  in  jenen  1,15  bis  1,25% 
Caffein  nach,  woraus  hervorgeht,  dass  die  Kaffeeblätter  in  Ansehung 
des  Gehalts  an  Caffein  zwischen  den  Kaffeebohnen  und  den  Theeblät- 
tern  und  mit  dem  Paraguaythee  in  einer  Linie  stehen.  Auch  an  Kaf- 
feesäure sind  die  Blätter  reicher  als  die  Bohnen,  enthalten  aber  kei- 
nen Zucker ;  sie  sind  Gerbsäure-haltig.  Das  Infusum  hat  mehr  die 
Eigenschaften  des  Thee  als  die  des  Kaffee ,  und  ist  nach  Allem ,  was 
wir  darüber  wissen,  als  ein  wirkliches  Surrogat  für  den  Thee  zu  be- 
trachten.    Da  die  Theeblätter  noch  immer  zu  den  theueren  Waaren 


340)  Journal  de  Chimie  mWicale  etc.  1845.  pag.  347.  —  Dingler,  Po- 
lytechnisches Journal.    Bd.  XCVII.    pag.  'iS. 

341)  Journal  de  M6decine,  de  Chirurgie  et  de  Pharmacologie ,  publik  par 
la  Soci6t6  des  sciences  m^dicales  et  naturelles  de  Bruxelles.  1851.  Octobre.  — 
Canstatt,  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  Pharmacie  etc.  fQr  1852. 
Abtheilung  1.  pag.  50. 

342)  Archiv  der  Pharmacie.     Bd.  LXXX.    2.  Reihe,    pag.  62. 

343)  Pharmaceut.  Joum.  and  Transactions.  Bd.  XIII.  pag.  382  u.  fg.  -- 
Chemisch-Pharmaceutisches  Central-Blatt  fär  1854.    pag.  174  u.  fjg. 
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gehören  y  die  Kaffeeblätter  aber  durcli  Billigkeit  sich  aaszeichnen  ^  ihr 
Infusum^  mit  Zucker  und  Milch  versetzt,  als  wohlschmeckend  geschil- 
dert wird,  so  wäre,  auch  wenn  sich  keine  Gelegenheit  zu  physiologi- 
schen Versuchen  darbieten  sollte,  die  Anwendung  dieser  Blätter  an 
Stelle  des  Thee  zu  empfehlen. 


Thce« 


Thea  centum  modis  übest,  solum  ocuiis  prodest. 
(Des  Pater  3a8iluB  lateinische  Uebersetzung 
eines  Sprüchwortes  der  Chinesen.) 

Die  Legende  meldet:  der  fromme  Priester  Darma,  der \ dritte 
Sohn  des  indischen  Königs  Kosjuwo,  kam  auf  Schilf  stehend  über 
Flüsse  und  Meere  geschwommen  und  landete  im  Jahre  519  nach  Chri- 
stus in  China,  um  den  Chinesen,  dem  Volke  der  Erkenntmss  Gottes, 
wie  sie  der  heilige  Mann  genannt,  seine  Keligion  zu  lehren,  die  er 
für  die  allein  seligmachende  hielt.  "Wie  alle  Ascetiker  trachtete  auch 
er  dahin,  das  eingebildete  höchste  Wesen  ununterbrochen  zu  vereh- 
ren, seine  ganze  Zeit  und  sich  selbst  Gott  zu  weihen,  durch  Kasteiung 
und  Entbehrung  Gott  wohlgefällig  zu  werden :  zu  diesem  Behufe  lebte 
er  beständig  unter  freiem  Himmel,  zähmte  die  Leidenschaften,  peitschte 
seinen  Körper,  durchwachte  Nächte,  und  war  Willens  nimmer  zu  schla- 
fen, was  er  auch  durch  ein  Gelübde  bekräftigte.  Doch  die  I^atur 
macht  alle  Gelübde  zu  Schanden;  der  fromme  Büsser  wurde  einmal 
vom  Schlafe  überwältigt!  Erwachend  empfand  er  tiefe  Reue  über 
sein  yermeintliches  Verbrechen,  geschlafen  zu  haben,  und  schnitt  sich 
beide  Augenlider,  die  er  gleichsam  als  Werkzeuge  des  Verbrechens 
betrachtete,  ab,  und  warf  sie  zürnend  weg ;  aus  diesen  seinen  Augen- 
lidern wuchs  die  Theestaude  empor,  und  der  ßeligionsstifter  bewun- 
derte sie  und  genoss  ihre  Blätter,  welche  ihn  lebhaft  und.  fröhlich 
machten^,  und  ihm  Kräfte  yerliehen  zur  ununterbrochenen  Beschauung 
Gottes.     Darma   empfahl    den   Gebrauch  der  Theeblätter  seinen  Jün- 
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Kach  ihnen  landete  Darma  im  Jahre  519^  in  China,  während  die 
Original-Untersnchungen  von  Abel  ßemusat^)  zu  dem  Ergebnisse 
führten,  dass  der  fromme  Büsser  schon  im  Jahre  495  nach  Christus 
verstarb. 

Nach  P.  Gaubil  3)  findet  sich  in  den  Annalen  der  Periode  der 
Tang-Dynastie  beim  Jahre  793  nach  Christus,  dass  im  ersten  Monde 
des  genannten  Jahres  der  Thee  zum  ersten  Male  mit  Zoll  belegt 
wurde.  Im  neunten  Jahrhundert  bereisten  die  Araber  Wahab  und 
Abuseid,  bewogen  durch  die  Nachrichten  der  Nestorianer  *) ,  China, 
wo  sie  das  Christenthum  ausgebreitet  fanden;  sie  besprechen  das  — 
ihnen  bislang  völlig  unbekannte  —  Theetrinken  und  liefern  eine  Be- 
schreibung der  Theestaude,  die  sie  mit  dem  Namen  Tsa  belegen. 
Ihre  Reisebeschreibung  übersetzte  Renaudot^)  in's  Französische,  und 
man  findet  an  einer  Stelle  der  Uebersetzung  [pag.  31.],  dass  der  chi- 
nesische Kaiser  seine  Abgaben  von  dem  Salze  und  einem  Grewächse 
erhielt,  welches  die  Chinesen  Sah  nannten  und  von  dessen  Blättern 
eine  Abkochung  bereitet  wurde,  die  sie  heiss  tranken;  das  Getränk 
vrird  als  Heilmittel  verschiedener  Uebel  bezeichnet,  und  es  wird  noch 
davon  bemerkt,  dass  man  es  in  allen  Städten  in  grosser  Menge  ver- 
kaufte. 

Kämpfer  lässt  den  Thee  von  den  Japanesen  Tsjaa,  von  den 
Chinesen  Theh  nennen;  jene  zwei  Araber  geben  die  Namen  Sa  und 
Za  an;  der  Jesuit  Maffei  «)  führt  den  Thee  unter  dem  Namen  Chia 
auf;  nach  J.  B.  du  Halde  ')  heisst  der  Thee  in  der  Provinz  Fo-kien 
Thee,  in  allen  anderen  Provinzen  China's  Tcha,  und  nach  Song  8) 
nennen  die  Chinesen  den  im  Frühjahre  eingesammelten  Thee  Tcha, 
den  von  der  Herbstemte  Ming. 

Die  Europäer  gelangten  spät  zur  Kenntniss  des  Thee;  er  wird 
zuerst  angeführt  von  Bamusio,  der  ihn  Chiai  Catai  nennt*),  spä< 


3)  Ritter,  C,  Die  Erdkunde  von  Asien.  Bd.  11.-^  [Berlin.  1833.] 
pag.  233. 

3)  Mtooires  ooncemant  rhistoire,  les  sciences,  les  arts,  les  moeurs,  let 
usage«,  etc.  des  Chinois,  par  les  Missionair  es  de  Pe-kin.  Bd.  XVI. 
[Paris.  1814.  4.]    pag.  141. 

4)  Sprengel,  K.,  Geschichte  der  Botanik.  Altenb.  u.  Leips.  1817—18. 
Bd.  I.    pag.  206. 

&}  Benaudot,  Anciennes  relations  des  Indes  et  de  la  Chine  de  deux 
Yoyageurs  mahometans.    Paris.  1718. 

«)  Maffei,  J.  P.,  Historiamm  Indicarum  libri  XVI,  Coloniae  Agrippi- 
nae    1589.  fol.    pag.  108.  242.  410  u.  f. 

7)  Du  Halde,  J.  B.,  Ausführliche  Beschreibung  des  Chinesischen  Reichs 
und  der  grossen  Tartarey.    Rostock.  1747—49.  4.     Bd.  III.    pag.  606  u,  fg. 

8)  Du  Halde,  a.  a.  O.    Bd.  III.    pag.  607. 

^)    Ramusio,    Giovanni  Battista,    Navigationi  et  Viaggi.    In  Venetia. 
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ter  von  Maffei,  und  im  Jahre  1590  (respective  1671)  von  Giovanni 
Botero  ^^).  Um  das  JäW  1633  beschreibt  Adam  Olearius  ")  den 
Thee  und  das  aus  seinen  Blättern  bereitete  Infusum;  er  nennt  den 
Thee  Chaa  und  Chia^  und  deutet  auf  das  Theegetränk  als  auf  ein 
schwarzbraunes  Wasser  hin.  In  den  letzten  Jahren  des  vierten  De- 
cennium  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  trank  Johannes  von  der 
Behr  **)  zu  Batavia  den  Thee,  von  welchem  er  sagt,  dass  er  warm 
getrunken  werde,  gute  Dienste  thue,  wenn  der  Magen  mit  Speise 
und  Trank  überladen  sei,  das  Gedächtniss  stärke  und  den  Verstand 
schärfe.  Vor  Olearius  imd  Behr  spricht  van  Linschotten  >3) 
vom  Thee,  denselben  Chaa  nennend;  er  handelt  von  den  Japanesen 
und  deutet  bei  der  Gelegenheit  an ,  dass  jene  ein  Wasser  trinken, 
welches  sie  aus  dem  Pulver  des  Krautes  Chaa  erzeugen;  sie  schätzen, 
heisst  es  im  Itinerario,  das  Getränk  hoch,  und  bewirthen  damit  ihre 
Gäste.  1615  beschreibt  der  Jesuiten-Pater  Trigault  **)  den  Thee 
unter  dem  Namen  Cia,  und  redet  von  der  Bereitung  und  Benutzung 
dieses  Getränks. 

Im  Jahre  1667  liefert  der  Jesuit  Athanasius  Kiroher  ^5)  in 
seinem  Werke  über  China  eine  Beschreibung  des  Thee;  er  führt  die 
Pflanze  auf  als  Chä  oder  Ciä,  nennt  die  Provinz  Kiang-nan  als  den 
vorzüglichsten  Pflanzort  der  Theestaude,  und  erörtert  die  Wirkungen 
und  den  Gebrauch  des  Theeaufgusses ,  diesem  Heiltugenden  vindici- 
rend.  —  Um  die  Mitte  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  wurde  der 
spanische  Dominikaner  Navarette  *«)  von  seinem  Orden  mit  der  Mis- 
sion nach  China  betraut;  er  berichtet  von  Pu-tsye-hyen ,  einer  Stadt 
dritten  Banges,   dass  deren  Boden  vortrefflichen  Thee  producire,   der 


[Bd.  I.  3.  Aufl.  1563.    Bd.  II.  1574.    Bd.  III.  1565.]    Bd.  II.  [Dichiaratione 
etc.]  fol.  15.  b. 

10)  Botero,  0.,  Relationi  universali.    Diuite  in  Quattro  Parti.    In  Ve- 
netia.  1671.  4.    pag.  190. 

(Botero  führt  den  Thee  unter  dem  Namen  Chia  auf.) 

11)  Des  weltberühmten  Adami   Olearii  colligirte  und  viel   vermehrte 
Reise-Beschreibungen,  etc.    Hamburg.  1696.  4.    pag.  315. 

12)  von  der  Behr,  J. ,   Neunjährige  Ost-Indianische  Reise.    Frankfurt. 
1689.    pag.- 178. 

13)  yan  Linschotten,  J.  H. ,   Itinerario.    Voyage  ofte  Schipvaert  naer 
Oost  of  Portugael  Indien,  etc.    Amstelredam.  1596.  fol.     pag.  36. 

H^    Triffautii.    N. .    De  Christiana  Exneditione  anud  Sinas  susceota  ab 
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nach  Peking  und  durch  ganz  China  yereandt  werde.  In  seiner  1685 
erschienenen  ,3e8chreibung  von  Tunkin"  redet  Baron  i')  auch  vom 
Thee;  er  beschuldigt  den  Beisenden  Tavernier  eines  grossen  Irr- 
thums,  weil  derselbe  den  japanischen  Thee  dem  chinesischen  vorzieht. 
Aus  Barpn's  Abhandlung  über  diesen  Gegenstand  entnehmen  wir 
noch,  dass  sich  die  Vornehmen  von  Tunkin  des  Thee's  wohl  bedien- 
ten, dem  Aufgüsse  aber  nicht  viel  Heilkräfte  zuschrieben;  sie  benutz- 
ten besonders  einen  nur  aus  Blättern  bestehenden  Thee,  den  sie  Chia 
Bang  nannten;  eine  andere  Thee- Art  bestand  aus  Knospen  und  Blü- 
then  eines  gewissen  Baumes,  und  wurde  mit  dem  Namen  Chia  Way 
belegt;  diese  letztere  Sorte  trocknete  man  und  röstete  die  Blätter, 
und  Baron  beschreibt  die  in  Tunkin  gebräuchliche  Abkochung  der- 
selben als  ein  sehr  angenehmes  Gretränk. 

Um  die  Mitte  desselben  Jahrhunderts  schreibt  auch  der  Jesuit 
Martini  «8)  über  den  chinesischen  Thee,  den  er  Cha  nennt;  er  hält 
den  südlichsten  Theil  von  Kiang-nan  für  den  Ort,  wo  der  beste  Thee 
wachse,  und  sein  „Atlas  Sinensis"  ist  als  eine  Quelle  zu  betrachten, 
aus  welcher  Athanasius  Kirch  er  viel  schöpfte,  aus  welcher  spä- 
tere Chinabeschreiber  viel  abschrieben.  Johann  Albrecht  von  Man- 
delslo  19),  der  um  die  Mitte  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  das  Mor- 
genland bereiste,  sagt  von  den  Persem,  dass  sie  bei  ihren  Zusammen- 
künften ein  „schwarzes  Wasser'^  trinken,  welches  sie  aus  dem  Kraute 
„Thee"  bereiten.  Das  Trinken  dieses  „Thee- Wassers"  ist  ihm  in  In- 
dien gar  gemein,  und  Indier  so  gut  wie  Holländer  und  Engländer 
lieben  und  nutzen  es.  Dampier  ^^  sagt,  dass  man  auf  den  Märkten 
der  chinesischen  Städte  Weiber  antreffe,  welche  ein  braunröthliches 
Getränk  bereiten,  das  den  Namen  Chau  führe;  er  hält  es  für  eine 
Art  von  Thee. 

Der  Thee  kam  nach  Europa  zu  Anfang  der  zweiten  Hälfte  des 
siebenzehnten  Jahrhunderts,  und  die  hoUändisch-ostindische  Gompagnie 
hat  sich  das  Verdienst  der  Einführung  dieser  Anfangs  so  theuren 
Waare  in  das  Abendland  erworben.  Zur  Zeit,  als  der  damalige  Hof- 
meister der  Gesandtschaft  an  den  chinesischen  Kaiser  und  nachmalige 
Statthalter  Johann  Neuhof  seinen  Eeisebericht  ^O  herausgab,   be- 


17)    Allgemeine  Historie  der  Reisen.     Bd.  X.  [Leipzig.  1752.  4.]  pag.  105. 
IB)    Martinii,   M.,    Notus  Atlas  Sinensis,    Amstelodami  (apud  loan- 
nem  Blaea).     1655,  fol.     pag.  107. 

19)  Des  Hoch-£delgebohrenen  Johann  Albrecbts  von  Mandelslo  Mor- 
genländische Reise-Beschreibung.  Herauss  gegeben  durch  Adam  Olearium. 
Hamburg.  1696.  4.    pag.  28  u.  fg. 

20)  Dampier,  W.,  Neue  Reise  am  die  Welt.  Leipzig.  1701—03.  Bd.U. 
pag.  58. 

31)    Neahof,  J.,  Die  Qesantsohaft  der  Ost-Indischen  Geselschaft  in  jlen 
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nutzte  man  schon  in  Europa  das  Theegetränk;  If  euhof  liefert  davon, 
wie  auch  von  den  Wirkungen  des  Aufgusses  und  von  der  Theepflanze 
umständlichen  Bericht,  und  fühlt  sich  veranlasst,  das  von  den  Chine- 
sen Cha  oder  The  genannte  Getränk  seiner  äusseren  Erscheinung 
wegen  als  Bohnen-Suppe  zu  bezeichnen  22).  Unter  Anderem  mel- 
det Neuhof  vom  Thee:  „Im  Anfang  der  Mahlzeit  ward  den  Gresandten 
ein  Geträncke  geschencket,  von  den  Sinesem  Cha  oder  The,  von  mir 
aber,  seinem  eusserlichen  ansehen  nach,  in  dieser  B/Cise-Beschreibung 
Bohnen-Suppe  genant.  Solcher  Tranck  wird  von  dem  Kraute  Cha 
oder  The  folgender  massen  zugerichtet:  Man  nimpt  eine  halbe  Hand 
voll  des  gemeldeten  Krauts,  lasset  es  in  reinem  Wasser  woll  kochen, 
seiget  es  hernach  durch  ein  Tuch,  und  geust  etwa  ein  viertel  so  viel 
süsser  Milch  darunter,  thut  auch  ein  wenig  Saltzes  dazu.  Das  schlurf- 
fet  man  dan  so  heiss,  als  man  es  vertragen  kan,  hinein.  Und  halten 
die  Sineser  diss  Geträncke  ja  so  hoch,  als  die  Alchimisten  oder  Gold- 
macher ihren  Lapidem  Philosophorum ,  oder  Aurum  Potabile,  etc. 
Dannenhero  es  auch  geschieht,  dass,  wan  grosse  Herren  und  fümehme 
Personen  alda  jemand  auffs  herrlichste  tractiren  wollen,  gemeiniglich 
von  diesem  Geträncke  der  Anfang  muss  gemacht  werden."  —  Wir  wissen 
durch  Lettsom  und  Ellis  23)^  dass  die  Lords  Arlington  und  Ossory 
im  Jahre  1666  den  Thee  von  Holland  nach  England,  nach  Aussage 
Anderer  dagegen  zum  ersten  Male  direct  aus  Ostindien  nach  England 
brachten,  indessen  nur  in  kleinei»  Menge ;  nach  den  Berichten  Hanwa/s 
soll  damals  ein  Pfund  Thee  sechszig  Schillinge  gekostet  haben.  Schon 
früher  kam  der  Thee  durch  Vermittlung  der  Holländer  nach  England,  und 
Thomas  Short  24)  meldet  davon,  dass  das  Theegetränk  in  den  Kaffee- 
häusern nicht  selten  gewesen  sei,  und  man  im  Jahre  1660  den  Thee  mit  einer 
Abgabe  von  acht  Pence  für  eine  jede  Gallone,  die  in  den  Kaffeelocalen 
veräussert  wurde,  belegte.  Wenn  nun  schon  vor  dem  Jahre  1660 
der  Theeaufguss  in  den  Kaffeehäusern  nichts  Seltenes  gewesen  sein 
soll ,  wie  verhält  es  sich  dann  in  Bezug  auf  die  Richtigkeit  der  An- 
gabe, nach  welcher  der  Thee  so  selten  war,  dass  1664  die  ostindi- 
sche Compagnie  zwei  Pfund  und  zwei  Unzen  Thee  zusammenkaufen 
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lassen  innsste,  um  sie  dem  Könige  von  England  zn  präsentiren? —  Im 
Jahre  1667  wurde  einem  englischen  Bchiffe  von  Seiten  der  ostindischen 
Compagnie  der  Befehl  ertheilt,  hundert  Pfund  Thee  mitzubringen; 
der  Auftrags  den  Thee  zu  besorgen^  erging  an  einen  Agenten  der 
Compagnie  in  Bantam  auf  der  Insel  Java  ^^). 

Nach  Dänemark  kam  der  Thee  zu  Ende  des  sechsten  Decenniums 
des  siebenzehnten  Jahrhunderts,  wie  man  bei  dem  berühmten  Botaniker 
Schouw*^  u.  A.  lesen  kann.  Der  Botaniker  Simon  Pauli  aus 
Bestock,  später  Professor  und  königlich  dänischer  Leibarzt,  trat  in  ein^r 
Schrift 27)  als.  ziemlich  grosser  Gegner  des  Thee,  den  er  für  Galium 
boreale  L.  hielt,  auf;  auch  dem  Könige  Friedrich  IH.  fiel  er  mit 
Vorstellungen  gegen  den  Thee  lästig  und  jener,  ein  grosser  Verehrer 
des  Thee,  antwortete  dem  Leibarzte:  „Credo  te  non  esse  sanum,'' 
worauf  Pauli  wohl  nichts  entgegnet  haben  dürfte. 

Die  Bussen  machten  die  erste  Bekanntschaft  mit  dem  Thee  im 
Jahre  1638,  und  es  kam  der  Thee  früher  nach  Bussland,  als  nach 
England.  Dem  Gesandten  am  Hofe  der  Altyn  Khane  (am  Üpsa-See), 
Starkow,  wurden,  wie  Fischer '**)  meldet,  bei  der  Abschieds-Audi- 
enz zweihundert  Packete  (Bach-Tscha)  Thee  als  Tribut  an  den  Mos- 
kow-Czaar  aufgenöthigt,  was  die  Gesandschaft  mit  Unwillen  aufnahm, 
da  sie  den  Thee,  den  man  an  jenem  Hofe  Tschai  nannte,  als  werthlos 
betrachtete;  als  man  aber  wieder  in  Moskau  ankam  und  den  Thee 
offerirte,  kam  dieser  in  Aufnahme  und  fand  alsbald  Verbreitung.  Obi- 
ges Theequantum  wurde  von  den  Mongolen  in  Bezug  auf  den  Werth 
hundert  Zobeln  gleich  erkannt. 

Von  der  Verpflanzung  der  Theestaude  und  der  Ausbreitung  der 
Theecultur  weiter  unten  handelnd,  erwähnen  wir  zunächst,  dass  sich 
der  schon  früher  erwähnte  Bontekoe,  als  eifriger  Lobredner  des 
Thee,  grosse  Verdienste  um  die  Verallgemeinerung  dieses  Getränkes 
erwarb.  Er  lässt  der  Vorrede  seines  Buchest)  ein  grosses  Lobge- 
dicht auf  den  Thee  folgen,  welches  so  beginnt:  „Wanneer  ik  wierd 
yersogt  om  Indisch  Thee  te   drinken,"  etc.;    wir   werden   später  die 


25)  Berghaus,  H.,  AlIgemeiDe  Länder-  und  Völkerkunde.  Bd.  IIL 
[Stuttgart.  1838.]   pag.  212. 

26}  Sohouw,  J.  F.,  Naturschilderungen.  A.  d.  Dänischen.  Kiel.  1840. 
pag.  160. 

27)  Paulli,  S.y  Commentarius  de  abusu  Tabaci  Amerioanorum  veteri,  et 
herbae  Thee  Asiaticorum  etc.  Editio  seounda,  Argentorati.  1681.  pag.  16  u.  fg. 

28)  Fischer,  J.  £.,  Sibirische  Geschichte  von  der  entdekkung  Sibiriens 
bis  auf  die  eroberung  dieses  Landes  durch  die  Russischen  waffen ,  etc.  St. 
Petersburg.  1768.  8.    Bd.  II.  pag.  697. 

29)  Bontekoe,  C,  Tractaat  van  het  Excellenste  K.ruyd  Thee.  's  Gra- 
venhage.  1679.  pag.  XXXIII  u.  fg. 
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Tagenden  anfeählen,  die  Bontekoe  dem  Thee  vindiciite.  Der  Arzt 
Jacobas  Bontius^o)  gibt  in  seinem  Buche  über  die  Medicin  der 
Indier  Nachrichten  vom  Thee,  in  Form  eines  Zwiegespräches,  wo  er 
und  Andr.  Duräns  als  Eedner  auftreten.  Bontius  erklärt  dem  fira- 
genden  Duräus  die  Bereitung  des  Theetrankes,  erwähnt  des  chinesi- 
schen Gebrauches,  Gäste  mit  Thee  zu  bedienen  und  deutet  endlich  die 
Schlaf  vertreibende  und  andere  Wirkungen  des  Thee  an.  Nach  Philippe 
Sylvestre  Dufoiur'sSi)  und  L.  F.  Meisner'ssa)  Mittheilung  beschreibt 
der  Pater  de  Rhodos  die  Theestaude,  die  in  Hinsicht  der  Blätter  dem 
Granatbaume  nahe  stehe;  nur  zwei  Provinzen  liefern  den  besten  Thee, 
Nanquin  nämlich,  wo  man  de|i  Thee  mit  dem  Namen  Cha  belege,  und 
Chincheau.  Der  amsterdamische  Arzt  und  Bürgermeister  Tulpius33) 
erzählt,  es  sei  bei  den  Bewohnern  Ostindiens  nichts  gewöhnlicher,  als  der 
Trank,  den  man  aus  einer  Pflanze  bereite,  welche  die  Chinesen  Th6e, 
die  Japanesen  Tchia  nennen;  er  beschreibt  nun  Theepflanze  und  bezeich- 
net die  Blätter  der  chinesischen  grünlichgelb  oder  schwärzlich,  die  der 
japanesischen  lichtgelb,  und  neimt  den  Geschmack  der  letzteren  einen 
mehr  anmuthigen,  einen  besseren,  wesshalb  er  auch  mit  den  Japanesen 
dem  japanischen  Thee  den  Vorzug  gibt  vor  dem  chinesischen.  Cas- 
par Bauhinus3*)  führt  in  seinem  „Pinax"  den  Thee  unter  dem 
Namen  Chaa  auf,  denselben  zu  den  Arten  des  Fenchels  zählend;  das 
Decoct,  welches  man  aus  dem  Pulver  jenes  japanischen  Krautes  bereite, 
werde  den  ansehnlichen  Gästen  dargereicht.  Aller  Wahrscheinlichkeit 
nach  entlehnte  Bauhinus  diese  Angabe  grösstentheils  dem  van  Lin- 
schotten. 

Doch  fassen  wir  wieder  die  Verbreitung  des  Thee  ins  Auge.  Die 
Holländer,  welche  wir  schon  oben  als  die  Einführer  des  Thee  nach 
Europa  kennen  lernten,  kauften  weder  den  Chinesen  noch  den  Ji^a- 
nesen  den  Thee  ab,  sondern  tauschten  denselben  gegen  8albei-Blätter 
ein,  welche  damals  von  jenen  Völkern  sehr  gesucht  waren;  diese  liefer- 
ten für  ein  Pfund  Salbei-Blätter  zwei  Pfund  Thee.  Indessen  trat  an 
die    Stelle  dieses  Tauschverkehrs   bald    der    eigentliche   Einkauf  der 


30)    Bontii,  J.,    De  Medicina  Indorum   libri  IV.    Lugdum   Batayonim. 

1AAO      19       r%aa     Q7  n      frr 
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Theesorten^   da  die  ChineBen  und  Japanesen  aufhörten^  fnr  den  Salbei 
begeiBtert  zu  sein. 

Man  hat  sich  bemüht^  den  Theestrauoh  von  China  und  Japan  aus 
nach  verschiedenen  Ländern  zu  verbreiten  ^  und  wir  werden  sehen, 
inwieweit  dies  gelungen  ist  Obgleich  der  Thee  schon  im  Jahre  1635 
nach  Paris  gebracht  worden  sein  soU,  so  wurde  doch  erst  1668  durch 
Dionysius  Jonquet^)  die  Theestaude  in  dem  königlidien  G-arten 
gepflanzt.  —  Am  7.  December  des  Jahres  1765  publicirte  Petrus  C. 
Tiläus  2U  üpsala  eine  Abhandlung  über  den  Thee,  welche  Linne^i) 
in  seinen  Amoenitatibus  academicis  mittheilte.  Wir  finden  darin 
einige  wichtige  Data  in  Hinsicht  der  Verpflanzung  der  Theestaude,  und 
werden  so  viel  als  nöthig  daraus  mittheilen.  Der  grosse  Linne  gab 
sich  viel  Mühe,  die  Pflanzung  des  Thee  in  Schweden  zu  versuchen; 
doch  wegen  der  schlechten  Beschafienheit  des  Samen,  welcher  durch 
die  lange  £eise  verdorben,  oder  schon  beim  Ankaufe  schlecht  war, 
misslangen  seine  ersten  Versuche.  Auch  der  ältere  Gmelin  konnte 
der  Bitte  Linne's,  Samen  aus  China  auf  dem  Landwege  besorgen  zu 
lassen,  nicht  willfahren,  weil  die  russischen  Eaufleute  von  den  Chine- 
sen sehr  streng  bewacht  wurden,  weiter  auch  die  B^ise  sehr  lange 
(nämlich  zwei  Jahre)  dauerte.  Der  schwedische  Prediger  Osbek  kam 
in  China  in  den  Besitz  eines  Theestrauches,  den  er  nach  der  Heimath 
zu  bringen  gedachte:  allein  diesseits  des  Cap's  der  guten  Ho&ung 
überlieferte  ein  Wirbelwind  die  Pflanze  dem  Meere.  Der  schwedische 
Commerzien-Bath  Langerström  übergab  dem  botanischen  Garten  zu 
TJpsala  zwei  Stauden,  die  man  allgemein  für  Thee  hielt:  allein  als 
Blüthen  erschienen,  gelangte  man  zur  Erkenntniss,  dass  Langerström 
nicht  Thee,  sondern  Camellia  brachte  und  von  dem  Handeismanne  in 
China  betrogen  worden  war.  Einige  Zeit  später  brachte  ein  Schiff  eine 
wirkliche  Theestaude  nach  Gothenburg;  die  Schifismannschaft  stellte  die 
Pflanze  einstweilen  auf  einen  Tisch  in  der  Cajüte,  um  sie  später  nach 
der  Stadt  zu  bringen;  während  der  Abwesenheit  des  Schifispersonals 
zernagten  aber  die  Ratten  den  Strauph,  so  dass  er  alsbald  zu  Grunde 
ging.  Erst  am  3.  October  1763  überreichte  C.  G.  Eckeberg  dem 
Linnä  einen  wahrhaften  Theestrauch,  den  der  grosse  Botaniker  im  bo- 
tanischen Garten  zu  Fnsala  nflanzte.  —  Doch  wAina  msm  ia.  dass  die 
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in  England  schon  lange  bediente,  hatte  man  dayon  in  Schottland  nnd 
Irland  keinerlei  Xenntniss;  es  wird  gemeldet  37),  dass  im  Jahre  1685 
die  Wittwe  des  unglücklichen  Herzogs  von  Monmouth  ein  Pfand  Thee 
an  eine  ihrer  Verwandten  nach  Schottland  schickte,  ohne  jedoch  ir- 
gend welche  Gebrauchsanweisung  beizugeben;  man  liess  dort  die  Thee- 
blätter  in  Wasser  kochen,  das  Decoct  aber  wegschütten  und  die  so 
gekochten  Blätter  als  Gremüse  zurichteh  und  auftragen.  —  Man  yer- 
brauchte  anfanglich  nur  sehr  kleine  Mengen  von  Thee,  weil  der  Preis 
desselben  ein  sehr  grosser,  durch  Abgaben  an  den  Staat,  durch  Mono- 
pole u.  s.  w.  erhöhter  war;  in  den  Jahren  1784  und  1785  nahm  der 
Theeverbrauch  in  England  fast  plötzlich  zu,  welchen  Umstand  Mao- 
Culloch38)  mit  Recht  der  Verminderung  der  Theeabgabe  in  jenen 
Jahren  zuschreibt.  Die  Ermässigung  der  Theesteuer  wurde  im  Jahre 
1784  durch  Pitt  als  sehr  wünschenswerth.  bezeichnet,  auf  Grund  der 
Thatsache  hin,  dass  der  Schleichhandel  mit  Thee  bereits  in  sehr  gros- 
sem Maasstabe  betrieben  wurde  (und  wahrscheüilich  auch  die  Theever- 
fälschungen  keine  unbedeutenden  gewesefr  sein  mochten);  der  Vorschlag 
Pitfs  ging  dahin,  die  Steuer  von  119  auf  12i/2%  herabzusetzen. 
Als  vom  Jahre  1795  an  die  Abgabe  wieder  erhöht  wurde  und  endlich 
im  Jahre  1819  auf  10CH>/o  stieg,  nahmen  Schleichhandel  und  Verfäl- 
schungen wieder  zu  und  der  Verbrauch  wurde  verhältnissmässig  gerin- 
ger. Man  sieht  also  auch  hieraus,  wie  gemeinschädlich  sich  zu  hohe 
Steuern  erweisen. 

Ehe  wir  weiter  gehen,  erlauben  wir  uns  noch  einige  Notizen  über 
die  Verpflanzung  des  Theestrauches  nach  andern  Ländern  zu  machen. 
Im  Jahre  1832  meldete  „Recueil  industriell  (pag.249)3«),  auf  der  Prinz 
Wallis-Insel  (Pulo  Penang  im  ostindischen  Archipelagus)  werde  der 
Thee  schon  seit  einiger  Zeit  cultivirt,  und  zu  St.  Paul  in  Brasilien 
besitze  Herr  Rose  Arouche  de  Toledo  allein  eine  Pflanzung  von 
einunddreissigtausend  Theestauden.  Zu  Ende  der  vierziger  Jahre  dieses 
Jahrhunderts  war  die  ostindische  Gompagnie  bemüht,  die  Theecultur 
im  Himalaya-Gebirge  zu  betreiben,  und  es  kamen  vortreffliche  Muster 
des  dort  gezogenen  Thee's  nach  England  40).  In  der  am  13.  December 
1838  abgehaltenen  Sitzung  der  Asiatischen  Gesellschaft  in  London 
wurde  eine  Probe  Souchong-Thee's  vorgelegt,  der  in  Britisch-Ostindien 
cultivirt  worden   war.     Wilson  **)  gab  an,   dass  nach  Moorcroft 


37)    E.rflnitx,   J.   O.,     Oek onomisch* technologische  Enoyklopädie.    Bd. 
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dieser  Thc^  in  den  Bergen  um  Bischapnr  wachse  nnd  in  Elein-Tibet 
(wo  man,  obgleich  der  Theo  yon  keiner  yorzüglichen  Beschaffenheit 
seiy  viel  davon  trinke)  einen  bedeutenden  Handelsartikel  aasmache. 
Boyle  erklärte,  dass  in  allen  Theilen  des  Himalaja,  von  Sylhet  bis 
an  den  Sntlatsch,  chinesische  Theepflanzen  gefunden  wurden;  indessen 
geht  aus  Royle's  Aussagen  hervor,  dass  die  von  Moorcroft  U.A.  er- 
wähnte Pflanze,  deren  Blätter  in  Kipal  zur  Bereitung  eines  Infusums  (das 
man  als  Getränk  benutzt)  verwendet  werden,  keine  wirkliche  Theestaude  sei. 

Der  Begiemng  von  Bengalen  wurde  durch  den  Oberaufseher  der 
Theepflanzung  in  Assam,  Herrn  Bruce,  ein  umständlicher  Bericht 
erstattet  4^),  von  dem  für  uns  etwa  Folgendes  von  Bedeutung  ist  Die 
in  Assam  wachsende  Theepflanze  ist  identisch  mit  der  chinesischen; 
sie  soll  im  Allgemeinen  in  der  Nähe  kleiner  Flüsse  und  Bäche,  und 
an  Orten,  welche  durch  Regengüsse  beinahe  überschwemmt  werden, 
am  besten  gedeihen;  sie  soll  nicht  an  der  Einwirkung  des  Sonnenlichtes 
ausgesetzten,  sondern  an  schattigen  Stellen  am  besten  fortkommen,  wo 
sie  gegen  Bäume,  Sträucher  u.  dgl.  zu  kämpfen  hat  und  schlank  in  die 
Höhe  wächst;  Bruce  sah  Theestauden,  deren  Höhe  43  xmd  einen 
halben  Fnss,  deren  Durchmesser  vier  Spannen  betrug;  indessen  erschei- 
nen Pflanzen  von  dieser  Dimension  nur  selten.  Wurden  Theestauden 
unter  Einfluss  des  Sonnenlichtes  belassen,  so  starben  sie  entweder  ab, 
oder  verkümmerten.  —  (ranz  Ober-Assam  soll  fast  wie  ein  einziger 
Theegarten  erscheinen  ^3)  und  die  Theepflanze  soll  der  chinesischen 
nicht  nachstehen.  Im  Jahre  1841  erntete  man  in, Assam  10212  Pfund 
Thee.  —  Die  Theedistnkte  Ostindiens  sind  unermesslich,  und  sie  sollen 
sich  nach  allen  Seiten  hin,  bis  nach  China  und  Birma  erstrecken. 

Wichtig  sind  die  Mittheilungen  von  William  Jameson^)  über 
die  Tbeepflanzungen  der  Engländer  in  Ost-Indien.  (Jameson  war 
zur  Zeit  der  Mittheilung  [1853 — 54]  Director  der  botanischen  Gärten 
der  nordwestlichen  Provinzen  von  Britisch-Ostindien )  Zuerst  existirten 
im  Eangra-Thale  zwei  kleine  Theepflanzungen,  welche  indessen  so  gute 
B^ultate  lieferten,  dass  der  General-Gouverneur  Auftrag  gab,  den 
Thee  in  grossem  Maassstabe  zu  cultiviren.  Es  wurde  nun  eine  grosse 
Plantage  in  günstiger  Lage  in  einer  Höhe  von  3500  bis  4(X)0  Fuss 
über  dem  Spiegel  der  See  mit  gutem  Erfolg  angelegt,  und  es  hat 
allen  Anschein,  als  ob  der  Theecultur  in  jenen  Theilen  Ost-Indien's 
eine  grosse  Zukunft  blühete. —  Im  Jahre  1847  brachte  die  „Calcutta 
Gazette"  *5)  rine  von  den  Directoren  der  ostindischen  Compagnie 
eingesandte  Nachricht,  der  zufolge  das  Dhoonthal  und  die  daran  grän- 

42)  Archiv  der  Pharmacie.   2.  Reihe.   Bd.  XVm.  [—1839.-]   pag.210f. 

«)  Archiv  der  Pharmaoie.  2.  Reihe.  Bd.  XXL  [—1840.—]  pag.  351. 

44)  Edinburgh  new  Philotophical  Joamal.   Bd.  LVII.  pag.  76  u.  fg. 

45)  Ding  1er,  Polytechnisches  Joamal.    Bd.  CVI.   pag.  80. 
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zenden  Distriote  zum  Anbane  des  Thee  sehr  geeignet  sind.  Die  Ein- 
führung- der  Theecnltur  im  nordwestlichen  Englisch  -  Ostindien  ist 
vorzüglich  das  Verdienst  der  Bemühungen  des  oben  genannten 
James  on.  Die  englischen  Theemakler  sollen  den  in  bezeichneten 
Theilen  Indien's  producirten  Thee  dem  chinesischen  gleich  gefunden 
haben,  und  zwar  soll  er  mit  den  besseren  Sorten  des  letzteren  rivali- 
siren;  er  besitzt,  so  berichtet  die  Calcutta  Gazette,  den  Geruch  des 
orangenfarbenen  Pekoe,  ist  aber  stärker,  als  dieser;  die  Kosten  seines 
Anbaues  sollen  geringer  sein,  als  die  der  Cultur  des  chinesischen  Thee's. 

Auf  Veranlassung  des  Handelsministeriums  von  Frankreich  wurde 
gegen  Ende  des  Jahres  1838  der  Botaniker  Guillemin  nach  Brasi- 
lien geschickt,  um  dort  die  Cultur  des  Thee's  (der  zwanzig  Jahre  frü- 
her aus  China  importirt  wurde)  zu  studiren,  und  um  weiter  eine  hin- 
reichende Anzahl  junger  Theepflanzen  nach  Frankreich  zu  bringen, 
deren  Pflanzung  im  Grossen  man  an  einigen  dazu  geeigneten  Orten 
versuchen  wollte.  Aus  seinem  auf  Befehl  des  Ministers  gedruckten 
Berichte**),  ist  Folgendes  hier  zu  erwähnen.  In  Brasilien,  namentlich 
in  der  Umgegend  von  Rio  Janeiro,  in  der  Provinz  Minas  Geras  und 
sonderlich  in  der  Gegend  von  St.  Paul,  cultivirt  man  den  Thee  in 
grösserem  Umfange;  Guillemin  spricht  von  einem  Gutsbesitzer,  Na- 
mens Feyo,  welcher  etwa  zwanzigtausend  Theesträuche  cultivirte;  die 
schönsten  und  grossartigsten  Pflanzungen  sollen  die  des  Obersten 
Anastasio  sein,  auf  dessen  Facienda  bei  St.  Paul  fünfzig-  bis  sechszig- 
tausend  Exemplare  in  bester  Vegetation  anzutrefien  sind. 

Wir  müssen  auch  noch  der  Theecultur  in  Asien  gedenken.  Aus 
den  Forschungen  der  aus  Mac  Clelland,  Wallich  und  W.  Grif- 
fith  bestehenden  Commission  zur  Untersuchung  des  Terrains  für  den 
Theestarauch  in  Ober-Assam  geht  hervor  4^),  dass  der  Thee  am  besten 
gedeihe  bei  fruchtbarem,  feuchtem  Boden  zwischen  270  und  300  N.B., 
dagegen  nicht  gedeihe  an  solchen  Orten,  wo  Schnee  fällt  und  der 
Boden  zur  Winterszeit  gefriert  [eine  Bemerkung,  die  mit  den  Angaben 
über  den  Theebau  im  Norden  China's  nicht  übereinstimmt].  Griffith 
traf  den  Theebau  an  fünf  Orten,  nämlich  zwischen  27  0  2b'  und  26  0 
N.  B.  und  960  bis  940  O.L.,*  stets  in  Gebüschen,  deren  grösster 
Umfang  sich  auf  eine  halbe  englische  Meile  belief.  —  Ueber  Thee- 
cultur in  Cochinchina  vergleiche  man  besonders   Crawfurd«),   der 


46)  Journal  de  Chimie  mfcdicale.    2.  Reihe.    Bd.  VI.  pog.  164  u.  fg. 

47)  Berghaus,  H.,  Annalen  für  Erd-,  Völker-  und  SUatenkunde,  1848. 
(Januar.)  pag;63. 

48)  Crawfurd,  J.,    Tagebuch  der  Gesandtschaft  an  die  Höfe  Ton  Siam 
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über  diesen  Gregenstand  nmständlioh  berichtet  Schon  im  Jahre  1666 
soll  man  im  Lande  der  Cochinchinesen  den  Thee  coltivirt  haben,  wenn 
den  Berichten  des  Pater  de  Horini  zu  trauen  ist. 

Auch  nach  Süd-Carolina  kam  der  Thee,  imd  es  soll  dort  seine 
Cultur  nicht  ohne  Vortheil  betrieben  werden  4»). 

lieber  den  Theehandel  in  der  Kürze  Folgendes.  Ifach  der  Be- 
rechnung Ton  Meyen  &<>)  beträgt  für  die  Jahre  bis  1830  die  durch  die 
Europäer  aus  dem  Hafen  von  Canton  alljährig  ausgeführte  Theemenge 
fünfundTierzig  Millionen  PAind.  Im  India-Hause  zu  London  bot  man 
Ende  November  1829  nicht  weniger  als  acht  Millionen  ^nd  Thee 
aus,  also  um  zweimalhunderttausend  Fftmd  mehr  als  jemals  zu  Markte 
kamen  <i).  Der  Theeconsum  in  England  wird  gleich  sechsunddreissig 
bis  achtnnddreissig  Millionen  Pfund  jährlich  angegeben  s^) ;  man  rech- 
net in  neuester  Zeit  jährlich  auf  den  Kopf:  in  England  zwei,  in  Frank- 
reich 0,014  Pfund  Thee;  in  England  1,25,  in  Frankreich  1,65  und  in 
Deutschland  3,1  Pfund  Kaffee  ^).  Den  Kachrichten  zufolge,  die  der 
Kaufmann  Houssaye  über  diesen  Gegenstand  sammelte,  führte  man 
1840  in  England  yierzehn  Millionen  Kilogramm  Thee  ein,  in  den  Ver- 
einigten Staaten  von  Nordamerika  neun,  in  Holland  450000,  in  Frank- 
reich 124498  Kflogramm;  1842  wurden  nach  Frankreich  231880  Ki- 
logramm Thee  gebracht.  Die  fünf  Theegärten  Assam's  lieferten  im 
Ji^e  1838  an  zweiundvierzig,  im  Jahre  1839  etwa  dreiundfunfzig 
Centner  Thee;  im  Jahre  1840  producirte  Assam  zehntausend,  1841 
dagegen  vierzigtausend  Pfund  Thee  5<). 

Die  Verhandlungen  über  die  yerschiedenen  Theesorten,  deren  Be- 
reitung und  Verfälschung,  sind  nicht  gut  von  einander  zu  trennen, 
und  es  wird  die  Betrachtung  der  chemischen  Verhältnisse  der  Thee- 
blätter  erst  den  Angaben  über  jene  drei  Griegenstände  folgen. 

Schon  Johann  Baptista  du  Halde  ^^)  gibt  in  seiner  Beschrei- 
bung des  chinesischen  Reiches  eine  Uebersicht  und  Beleuchtung  der 
verschiedenen  Theesorten  in  China;  er  unterscheidet  folgende  vier 
Sorten:    Song  lo  tcha,    Von  y  tcha,.  Pou  eul  tcha,  Lo  nyae 


49)    Das  Ausland.    Eine  Wochenschr/ft  etc.     1848.    pag.  1080. 

^)    Meyen,  F.  J.  F.,  Reise  um  die  Erde.    Ausgeführt  etc.  in  den  Jah- 
ren 1830,  1831  und  1832.    Berlin.  1834—36.    Bd.  IL    pag.  382  a.  fg. 

Meyen,  F.  J.  F.,    Grundriss  der  Pflaniengeographie.    Berlin.  1836. 
pag.  461. 

51)    Dingler,  Polytecbnisohes  Journal.    Bd.  XXXI.    pag.  167  u.  fg. 

^)    ArctÜY  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XXII.    pag.  117. 

53)  Canstatt,  Jahresbericht  üb.  d.  Fortschr.  d.  gesammt.  Med.  f.  1866. 
Bd.  VII.    pag.  76. 

54)  Arohi?   der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XXXVII.    pag.  124  u.  fg. ; 
Bd.  XXII.    pag.  117.;  Bd.  XUII.    pag.  866. 

»)    du  Halde ,  a.  a.  0.    Bd.  I.    pag.  26  u.  fg. ;  Bd.  III.  pag.  608  u.  I|g. 
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tcha;   er  gibt  die  Coltor  dieser  yerschiedenen  Sorten  an  nnd  sagt, 
dass   die   erste  der  genannten  Gattungen  unserem  grünen  Thee  ent- 
spreche;   der  allerbeste  Thee,  heisst  es  bei  du  Halde,   der  heutzu- 
tage gesammelt  wird,    ist  für  den  Eaiser  bestimmt,    und  man  nennt 
ihn  Wachsthee,   La  tche.     Kämpfer  56)   spricht  von  drei  Sorten 
japanischen  Thee's;    die   erste  dieser  Arten  besteht  aus  den  jüngsten 
Blättchen   der  Theestaude,    und  man  nennt  sie  Ficki   Tsjaa,   auch 
nach  den  Orten,  wo  die  Blätter  gesammelt  werden,  üdsi  Tsjaa  und 
endlich  Tacke  sakki  tsjaa;    es  ist  dies  die  beste  Sorte  des  japani- 
schen Thee's.     Die  zweite  Art,  Chinesen-Thee  oderToo  tsjaa  ge- 
nannt, bereitete  man  aus  älteren  Blättern ;  die  dritte  Sorte  stellte  man 
aus  zerbrochenen  und  beschädigten  Blättern  her,   belegte   sie  mit  der 
.Bezeichnung  Ban  Tsjaa  und  präparirte  sie  nur  einiger  Massen  zum 
Gebrauch  der  Landleute  und  de*s   gemeinen  Mannes.     Geoffroy^T) 
stellt  drei  Theesorten  auf  (sie  als  Blätter  eines  und  desselben  Strauchs 
bezeichnend),  die  sich  von  einander  nur  durch  die  Zeit  des  Sammeins 
und  die  Art  der  Zubereitung  unterscheiden.      Die  erste  Sorte  ist  ihm 
der  sogenannte  grüne  Thee,  die  zweite  der  Kaiser-Thee  und  die 
dritte  der  Bohe  (oder  schwarze  Thee).     Bengt   Bergius  58)  un- 
terscheidet zwei  Hauptsorten,  grünen  und  schwarzen  Thee,  nennt  vom 
grünen  zwei  Unterarten,  vom  schwarzen  eben  so  viele.    Die  des  grü- 
nen  sind  Foucul  und  Songlo,    die  des  schwarzen  Long-an  und 
Wou-y;    den  Poucul  theilt  er  in  Hysantschu,   Hysant  und  Hy- 
sant-skin,   den   Songlo   in  Bing  oder  Eaiserthee,*  Tungkay  und 
(eigentlichen)    Songlo;    den  Long-an  in   Sout-Cong,    Congo,    Li- 
tchi-ching  und  Peco;  endlich  bezeichnet  er  den  Wou-y  oder  Bohe 
als  die  schlechteste  aller  Sorten.     Der  schon  oben  erwähnte  schwedi- 
sche Prediger  Osbek  5»)  niAmt  einen  grünen  und  schwarzen,  Voltelen 
einen  grünen  und  schwärzlichen  Thee  an;  Voltelen  nennt  den  Bohea- 
thee  eine  Unterart  des  schwärzlichen  und  die  schlechteste   aller  Thee- 
sorten.    W.  H.  Medhurst  ^)  theilt  in  der  von  ihm  besorgen  Aus- 
gabe des  Werkes  eines   englischen  Missionärs  über  China  Folgendes, 
die   Unterscheidung  der  Theesorten  betreffend,    mit.      Er  zählt  vom 
grünen  Thee  sechs,  vom  schwarzen  sieben  Unterarten  auf;  den  schwar- 

56)  Kämpfer,  a.  a.  O.    Bd.  IL    pag.  447  u.  fg. 

57)  Geoffroy,  S.  F.,  Tractatue  de  Materia  medica.  Bd.  IL  [Paris. 
1741.]    pag.  274  u.  fg. 

58)  Bergius,  B.,  Ueber  die  Leokereyen.  Aus  dem  Schwedischen  mit 
Anmerkungen  von  J.  R.  Forster  und  K.  Sprengel.  Halle.  1792.  Bd.  11. 
DMT.  281  u.  fsr. 
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zen  oder  brannen  Thee  benennten  Wn-i,  Moje  oder  The  e-Bou, 
der  in  der  Prorin«  Foh-kien  wächst;  Kien-pei  oder  Campae  (be- 
deutet: am  Fener  gedörrten  Thee);  Kang-fu  oder  Con-go  (bedeu- 
tet: Arbeiter-Thee) ;  Pih-hao  oder  Pecco  (bedeutet:  weissen  Flaum- 
thee);  Pao-tschong  oder  Poutschong  (bedeutet:  eingewickelten 
Thee;  diese  Bezeichnung  hat  ihren  Grund  darin,  weil  man  diesen 
Thee  in  Papierstücke  einhüllt);  Seaou-tschong  oder  Soutschong 
(bedeutet:  kleinsamigen  Thee);  Schwang-tschi,  Soutschi  oder 
Kaper  (deutet  doppelt  zusammengesetzten  Thee  an).  Den  grünen 
Thee  theilt  er  ein  in:  Songlo  oder  Singlae  (zu  deutsch :*  Tannen- 
zapfen-Thee) ;  Hi-tschon  oder  Haysan  (zu  deutsch:  Thee  der  glück- 
lichen Quelle);  Pi-tscha  oder  Haysanskin  (zu  deutsch:  Hautthee); 
Ton-ki  oder  Twankay  (wird  übersetzt  mit:  Stromstations -Thee); 
Tschu-tscha  oder  Tio-Thee  (Perl-  oder  Schiesspulrer-Thee) ;  Yu- 
tsien,  Autschain  oder  Junger-Haysan  (deutet  an:  vom  Regen 
gesammelten  Thee).  Medhurst  erklärt  als  wahrscheinUch ,  dass  der 
grüne  Thee,  den  man  vorzüglich  in  der  Provinz  Tsche-kieng,  und  der 
schwarze  Thee,  den  man  zumeist  in  der  Provinz  Foh-kien  cultivire, 
von  einer  und  derselben  Pflanze  stammen. 

Die  beste  und,  wie  anzunehmen,  begründetste  Unterscheidung  der 
Theesorten  ist  wohl  die,  welche  in  neuester  Zeit  der  belgische  Hospi- 
tals-Apotheker H.  Bonnewyn^O  vornahm.  Er  bleibt  bei  der  her- 
kömmlichen Eintheilung  des  im  Handel  vorkommenden  Thee's  in  eine 
grüne  und  eine  schwarze  Sorte,  erkennt  aber  als  Unterarten  a.  des 
grünen  Thee's:  Hayswen-Skin  oder  Hyswin-Thee  (eine  Aus- 
schusssorte); Songlo  oder  Sonbo  (schlechte  Sorte);  Tonkay  (ver- 
dient vor  dem  Songlo  den  Vorzug);  Hayswen-Thee,  welcher  die 
feinste  aller  Unterarten  des  grünen  Thee  ist;  die  Blätter  dieses  Thee 
sind  graugrün,  etwas  in  das  Bläuliche  spielend,  sind  gross,  gut  ge- 
rollt, ohne  Staub  und  von  angenehmem  Geruch;  der  Perlthee  ist 
grau  von  Farbe,  fast  silberglänzend,  und  besteht  aus  den  jungen 
Blättern  der  Theestaude;  der  Tschulan  oder  Tehulan  kommt  sel- 
ten im  Handel  vor,  zählt  zu  den  feinen  Sorten  und  ist  mit  den  Blü- 
then  von  Olea  fragans  parfumirt;  der  Schiesspulverthee  hat  an- 
firenehmen  Geruch  imd  milden  Geschmar.k .  klein  a     7Artfi .  zu  TTömfim 
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Thee  verkauft  werden,  dessen  WoWgeruch  aber  von  wenig  Haltbw- 
keit;  Suschong,  Suchen  oder  Saotschaon,  ist  eine  von  den  Chi- 
nesen sehr  geschätzte  Theeart,  deren  Blätter  Melonengeruch  haben, 
gross,  gut  gerollt,  wenig  staubig  und  von  bräunlicher,  ins  Violette 
spielender  Farbe  sind  (eine  Spielart  dieses  Thee's  ist  der  Paotschaon); 
Congothee,  Congfu,  Camphuy  oder  Campui;  Thee  Bu  oder 
Thee  Bui,  welcher  die  am  meisten  benutzte  Sorte  vorstellt.  Zu  An- 
fang der  vierziger  Jahre  legte  Christison  «^)  der  Royal  Society  zu 
Edinburgh  verschiedene  Theemuster  vor,  deren  Untersuchung  das 
Ergebniss  neuerer  Forschungen  in  Indien  bestätigte,  nach  welchen  die 
verschiedenen  Sorten  des  grünen  und  schwarzen  Thee  von  den  Blättern 
einer  und  derselben  Pflanzenspecies  gemacht  werden,  die  man  zu 
diesem  Behufe  zu  verschiedenen  Zeiten  ihrer  Entwickelung  sammelt. 
Die  unausgebreiteten  Blattknospen  und  ganz  jungen  Blätter  geben  den  Pa- 
kao  und  den  jungen  Hyson;  die  völlig  entwickelten,  jedoch  noch  jun- 
gen Blätter  den  Souchong,  Campui,  Kaiser-  und  Schiesspulver-Thee ; 
ältere  und  härtere  Blätter  den  Congo,  Twankay  und  Hyson-Skin;  die 
ältesten  und  gröbsten  Blätter  den  Thee  Bu  oder  Bohea.  Die  Blchtig- 
keit  der  zuerst  angeführten  Angaben  Christison's  wurde  durch  die 
Forschungen  von  Fortune  (damals  Abgeordneter  der  LoAdoner  Grar- 
tenbau-Gesellschaft)  und  Samuel  Ball  (Thee-Inspector  der  Ostindi- 
schen Compagnie)  bestätigt  «3)  j  ebenso  auch  von  R.  Fortune^)^  des- 
sen Bericht  hierüber  von  1852  durch  Royle  ^5)  der  Versammlung  der 
englischen  Naturforscher-Gesellschaft  vorgelesen  wurde.  Auch  For- 
tune kam  zu  dem  höchst  interessanten  Ergebnisse,  dass  der  grüne 
Thee  nicht  ausschliesslich  aus  den  Blättern  der  Thea  viridis,  der 
schwarze  nicht  ausschliesslich  aus  den  Blättern  der  Thea  Bohea  ge- 
macht, sondern  dass  aus  beiden  Varietäten  der  Theepflanze  grüner 
und  schwarzer  Thee  erzeugt  werde;  in  den  nördlichen  Districten 
benutzt  man  die  Thea  viridis,  in  der  Gegend  von  Canton  die  Thea 
Bohea. 

Ehe  wir  die  Zubereitung  der  Theesorten  in's  Auge  fassen ,  wollen 
wir  noch  des  Ziegel  thee  oder  Ziegelsteinthee  erwähnen.  P.  S. 
Pallas  w)  hat  diesen  Thee   zuerst  näher  beschrieben;    auch   Berg- 


62)    Edinburgh  new  Philosophical  Journal.    1843.  (Januar.)   pag.  176  u.  fg. 
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mann«'),  Timkowsfci  «8),  Hyakinth'^«^)  n.  A.  berichteten  darüber. 
Kach  Pallas  belegen  die  Rassen  den  Ziegel-  oder  Backsteinthee  mit 
dem  Namen  Kirpitschnoi  Tscbai;  dieser  Tbee  erscheint  in  Tafeln, 
welche  zwei  Spannen  lang,  eine  Spanne  breit  tind  einen  starken  Zoll 
dick  sind,  und  wird  bereitet  in  den  nördlichsten  Provinzen  China's, 
zumeist  für  Mongolen,  Buräten  und  viele  jener  Russen,  welche  am 
Baikalsee  wohnen;  diese  Yölkerschaften  können  ohne  den  Ziegelthee 
nicht  leben,  weil  er,  wie  besonders  Hyakinth  für  die  Mongolen 
nachwies,  ihr  wichtigstes  oder  doch  wenigstens  eines  ihrer  häufigsten 
NahruDgsmittel  ausmacht.  Man  bereitet  ihn  aus  den  schlechtesten 
Theesorten,  nach  Pallas  aus  den  Blättern  eines  Strauches,  die  fast 
dem  Laube  der  Vogelkirsche  gleichen,  mittelst  Blut  von  Rindern  und 
Schafen.  Er  wird  nicht  infundirt,  sondern  gekocht  und  mit  Milch, 
Butter,  Mehl  u.  dgl.  zubereitet.  Man  rühmt  ihm  nach,  stark  zu  sät- 
tigen, besonders  wenn  er  mit  jenen  Nahrungskörpem  vermischt  wurde 
(dann  sättigen  wohl  diese  weit  mehr  als  der  Thee).  Die  fastenden 
Russen  versetzen  den  Backsteinthee  mit  Oel  und  Mehl.  Die  Chinesen 
pflegen  einer  jeden  solchen  Theetafel  einen  gedruckten  Zettel  beizule- 
gen, auf  welchem  der  Ort,  wo  der  Thee  verfertigt  wurde,  nebst  ei- 
nem Lobspruche  zu  lesen  ist.  Nach  Pallas  lautet  die  Uebersetzung 
eines  derartigen  Zettels :  „Aus  der  Fabrik  Jun  Zen  Zedsi  in  der  Statt- 
halterschaft Nanshin;  Im  zweiten  Frühlingsmonat,  zur  Zeit  wenn  die 
Thaue  fallen,  gesafnmelter  frischer,  wohlschmeckender,  gutartiger,  und 
gepriesener  Thee,  der  die  besten  Theesorten,  Suühi,  Pejoan,  Fynsu, 
Sjupan,  Luidsän,  übertriffi." 

Sehr  viele  der  von/ uns  genannten  Reisenden  und  Schriftsteller  haben  die  Art 
der  Zubereitung  des  käuflichen  und  des  für  den  chinesischen  Kaiser  bestimm- 
ten Thee's  ausführlich  beschrieben;  da  dieser  Gegenstand  der  uns  gestellten 
Aufgabe  ferner  liegt,  so  werden  wir  denselben  nur  andeuten.  —  Im  nördlich- 
sten China  ist  es 'für  den  Theestrauch  zu  kalt,  im  südlichsten  zu  warm,  und 
nur  im  mittleren  wird  die  Staude  mit  grösstem  Yortheile  cuitivirt;  man  bringt 
die  Bäume  drei  bis  fünf  Fuss  weit  von  einander  an  und  lässt  sie,  um  die 
Blätter  bequem  sammeln  zu  können ,  nicht  hoch  wachsen  70).  Man  sammelt 
die  Blätter  viermal  des  Jahres,  und  zwar  liefert  die  erste^Ernte  (d.  i.  die  zu 
Anfang  des  Frühjahres  vorgenommene)  den  besten  Thee,  die  letzte  Ernte  den 
schlechtesten.    Man  legt  die  gesammelten  Blätter  in  leichte,  weite  Körbe  und 


^T)    Bergmann,   B.,    Nomadische   Streifereien   unter  den  Kalmücken  in 
den  Jahren  1802  und  1803.    Riga.  1804—05     Bd.  IV.    pag.  236  u.  fg. 

<^)    Timkowski,  O.,  Reise  nach  China  durch  die  Mongoley  in  den  Jah- 
ren 1820  und  1821.    Von  J.  A.  £.  Schmidt.    Leipzig.  1825—26.    Bd.  IL 

09)    Uyakinth,    Denkwürdigkeiten  über  die  Mongolei.    Aus  dem  Russi- 
schen von  K.  F.  V.  Borg.    Beriin.  1832.    pag.  128. 

70)    Register  of  Arte.     1829.  (No.  37.)  pag.  142.  —  Dingler,  Polytech- 
nLu^hes  Journal.    Bd.  XXXI.    pag.  402  u.  fg. 
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trocknet  sie  von  Morgen  bis  Mittag  in  mildem  Sonnenscheine  oder  Winde, 
oder  aber  in  luftigen  Scheunen,  wirft  alsdann  die  getrockneten  Blätter  in- 
Massen von  zehn  bis  zwölf  Unzen  auf  flache  Pfannen  aus  Gusseisen,  die  über 
ein  mit  Holzkohlen  geheiztes  Oefchen  gehalten  werden,  rührt  sie  mit  einem 
kurzen  Handbesen  zwei  bis  drei  Mal  schnell  um,  und  kehrt  sie  nun  wieder 
in  die  Körbchen,  in  welchen  sie  von  den  Arbeitern  sorgfältig  zwischen  den 
Fingern  gerollt  werden  ^i).  Nach  Beendigung  dieses  Geschäfts  kommen  die 
Blätter^  jedoch  in  grösseren  Mengen,  in  dieselben  Pfannen  Über  schwächeres 
Feuer  und  werden,  nachdem  sie  von  diesem  entfernt,  wieder  gerollt.  Man 
breitet  sie  auf  Tischen  aus,  um  die  Sortirung  und  Entfernung  der  noch  feuch- 
ten Blätter  vorzunehmen.  Behufs  der  Vornahme  der  Operation  des  Sengens 
oder  Hitzens  werden  die  Blätter  der  beiden  ersten  Theeernten  in  noch  fri- 
schem Zustande  in  die  Pfannen  geworfen,  wie  angegeben  behandelt,  nun  ge- 
rollt, in  dünne  Schichten  ausgebreitet,  ausgelesen,  durch  Sieben  sortirt  und 
nochmals  zwei  bis  drei  Male  erhitzt,  ehe  man  sie  zu  Markte  bringt.  —  Dies 
so  im  Allgemeinen  die  Zubereitung.  Im  Besonderen  aber  unterscheidet  man 
die  Bereitung  des  schwarzen  Thee  von  der  des  grünen,  und  wir  folgen  in  Be- 
zug hierauf  ganz  sonderlich  den  Angaben  von  A.  Hausmannes),  Attache 
der  französischen  Gesandtschaft  in  China.  Zum  Zwecke  der  Erzeugung  des 
schwanen  Thee  röstet  man  die  gut  getrockneten  Blätter  in  eisernen  Becken, 
welche ,  auf  einem  langen  Ofen  stehend,  starker  Hitze  ausgesetzt  sind ,  durch 
eine  halbe  Stunde  lang  unter  beständigem  Umrühren;  alsdann  wird  das  ge- 
rollte uhd  erhärtete  Blatt  in  einem  von  Bambus  geflochtenen  Korbe  zum  zwei- 
ten Male  ausgetrocknet,  indem  man  den  Korb  über  ein  Loch  stellt,  welches 
in  ein  grosses,  mit  Gluth  gefülltes  Steiiigutgeföss  gemacht  ist.  Will  man  grü- 
nen Thee  erzielen,  so  setzt  man  die  Blätter  einer  bei  Weitem  geringeren 
Hitze  aus,  lässt  sie  aber  länger  über  dem  Feuer;  man  lässt  es  bei  einmaliger 
Köstung  bewenden.  Auch  Hausmann  spricht  davon,  dass  die  Chinesen  dem 
Thee  mittelst  Chromgelb  und  Berlinerblau  eine  schöne  grüne  Farbe  ertheilen, 
durch  welche  Farbe  sich  vielleicht  die  Wirkung  erklären  Hesse ,  welche  der ' 
grüne  Thee  auf  das  Nervensystem  vieler  Menschen  entfaltet  [wenn  schon  in 
jener  Farbe  allein  die  Wirkung  nicht  zu  suchen  ist,  sondern  auch  im  Caffeiu 
und  der  Gerbsäure].  Die  Chinesen  bedienen  sich  nur  des  schwarzen  Thee*s; 
der  grüne  wird  zumeist  nach  Amerika  ausgeführt.  Diejenigen  Sorten ,  deren 
sich  der  Kaiser  bedient,  sind  nicht  käuflich,  und  es  solleif  auf  den  Bohihü- 
geln  deren  wachsen,  von  denen  ein  Kilogramm  mehr  als  tausend  Franken 
werth  ist. 

Nach  Guillemin73)  geht  man  in  Brasilien  bei  der  Theebereitung  folgen- 
der Maassen  zu  Werke;  man  trocknet  die  Theeblätter  in  flachen  Pfannen  von 
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zupressen,  auf  Bambusmatten  mit  weiten  Maschen  geknetet,  indem  man  sie 
etwa  eine  halbe  Stunde  lang  nach  allen  Richtungen  herumrollt.  Alsdann  bringt 
man  sie  wieder  in  jene  Eisen-Pfannen ,  worin  man  sie  unter  beständigem  Um- 
rühren mit  Vorsicht  trocknet.  Ist  dies  geschehen,  dann  wird  der  Thee  gesiebt 
und  auf  diese  Weise  sortirt.  Der  Thee  vom  ersten  Sieben  ist  der  Kaiser- 
oder Uchin*Thee,  der  vom  zweiten  der  feine  Hyson,  der  vom  dritten 
der  Familien -Thee,  den  man  in  zwei  Untersorten  fabricirt:  Chato  und 
Chuto.  Unmittelbar  nach  dem  Trocknen  ist  der  Geruch  des  brasilianischen 
Thee's  krautartig,  und  erst  mit  der  Zeit  nimmt  dieser  Thee  ein  angenehmes 
Arom  an,  welches  immer  mehr  hervortritt,  in  dem  Maasse,  dass  der  Thee 
nach  Abiauf  eines  Jahres  wirklich  brauchbar  ist.  Die  Ursache  der  bleigrauen 
Färbung  der  brasilianischen  Theesorten  liegt  darin,  dass  man  die  Blätter,  ehe 
man  sie  in  Buchsen  einschliesst ,  leicht  röstet.  Beachtenswerth  ist  das  £in- 
schliessen  des  Thee  in  Büchsen,  welches  desshalb  vorgenommen  wird,  um  die 
Blätter  vor  Einwirkung  von  Luft  und  Licht  zu  bewahren.  —  Eine  gute  Be- 
schreibung der  Theebereitung  in  China  lieferte  auch  Fortune '4). 

Ueber  das  Parfumiren  des  Thee  liegen  aus  neuerer  Zeit  mehrere  Be- 
richte vor;  wir  halten  uns  zunächst  an  die  von  Fortune  7^).  Weiber  und 
Kinder,  so  melden  die'  Berichte,  werden  damit  beschäftigt,  die  Stiele  aus  den 
Blättern  zu  lesen  und  Männer  sortiren  den  entstielten  Thee,  indem  sie  ihn 
sieben,  und  trennen  das  Brauchbare  von  dem  Unbrauchbaren.  Der  gereinigte 
und  getrocknete  Thee  wird  nun  vollständig  vermischt  mit  entwickelten  frischen 
Orangen-  oder  Jasminblüthen ,  und  man  nimmt  vierzig  Pfund  von  diesen  Blü- 
then  auf  hundert  Pfund  Thee.  Man  lässt  den  Thee  durch  vierundzwanzig 
Stunden  mit  den  Blüthen  in  Berührung,  trennt  alsdann  beiderlei  und  trocknet 
den  Thee  wieder  mit  Vorsicht.  Der  Geruch  des  Thee  ist  Anfangs  nur  schwach 
und  entwickelt  sich  allmälig.  Ausser  den  Orangen-  und  Jasminblüthen  ver- 
wendet man  zum  Parfumiren  des  Thee  noch  die  Blüthen  von  Olea  fragans 
[diese  ganz  vorzüglich],  von  Rosa  indica,  Prunum  plenum,  Aglaia  odorata, 
Gardenia  florida,  u.  A.  m. 

Das  Färben  des  Thee  gehört  schon  in  das  Bereich  der  Fäl- 
schungen. Die  Chinesen  färben  den  Thee  nur  wegen  Vorurtheils;  in 
der  Regel  bedienen  sie  sich  hierzu  eines  innigen  Gemenges  TOn  drei 
Theilen  Indigo  und  einem  Theile  gebrannten  Gypses,  welches  sie  auf 
den  dörrenden  Thee  streuen,  in  dem  Verhältnisse,  dass  auf  vierzehn 
Pfund  Theeblätter  eine  TJnze  jenes  Farbengemenges  kpmmt  '^•).  Durch 
Robert  Warington'^)  wurde  eine  Probe  grünen  Thee's  untersucht, 
welchen  das  Zollamt  wegen  verdächtigen  Aussehens  confiscirte;    Wa- 


W)    Fortune,  a.  a.  O.    pag.  143  u.  fg. 

75)  Journal  des  connaissances  m6dicales  pratiques  et  de  Pharmacologie 
1856.  (Paris.)  Februar.  —  Canstatt,  Jahresbericht  der  Medicin  für  1856. 
Bd.  VII.  pag.  75  u.  fg.  —  Archiv  der  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXXXVII. 
pag.  250  u.  fg,  —  Petermann,  A. ,  Mittheilungen  aus  J.  Perthes  geogra- 
phischer Anstalt  über  wichtige  neue  Erforschungen  auf  dem  Qesammtgebiete 
der  Geographie.     Gotha.  1855.    pag.  167. 

76)  Dingler,  Polytechnisches  Journal.    Bd.  CXV.  [1850.]    pag.  79. 

77)  Chemical  Qazette.    1844.    No.  36. 
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ring  ton  fand,  dass  das  Pigment  den  Blättern  mechanisch  anhing,  nnd 
schloss,  dass  man  es  auf  den  Thee  gestreut  haben  müsse.  Die  mi- 
kroskopische und  chemische  Untersuchung  liess  den  Farbekörper  als 
ein  Gemenge  von  Berlinerblau  mit  einem  orangegelben  und  einem 
weissen  Stoffe  erscheinen,  und  es  lag  sehr  nahe,  die  orangegelbe  Sub- 
stanz für  einen  Pflanzenfarbestoff,  die  weisse  theils  für  Gyps,  theils 
für  Kaolin  zu  halten.  Einige  Theesorten,  z.  B.  der  Twankay,  waren 
dicht  bestreut  mit  jenem  Farbengemenge,  nach  dessen  Entfernung  der 
Thee  schwarz  aussah,  ohne  indessen  das  dem  schwarzen  Thee  eigen- 
thümliche  runzelige  Aeussere  zu  zeigen. 

Färbungen  des  Thee  mit  Indigo,  Gyps,  Kaolin,  ja  selbst  kleine- 
ren Mengen  von  Berlinerblau,  schaden  der  Gesundheit  nicht,  da  sich 
diese  Stoffe  theils  unschädlich  verhalten,  theils  als  un-  oder  doch  sehr 
schwerlöslich  in  Wasser  erweisen;  wenn  sie  auch  im  Wasser,  ^re- 
spective  im  Theeaufgusse  suspendirt  sind,  so  erwächst  daraus  kein 
Nachtheil.  Kaolin  ist  unlöslich  in  Wasser,  Gyps  löset  sich  bei  Sö'^C. 
übersteigender  Temperatur  in  sehr  geringen  Mengen  [bei  35°  C.  er- 
fordert 1  Theil  Gyps  393  Theile  Wassers  zur  Lösung],  Indigo  ist  un- 
löslich und  Berlinerblau  löset  sich  nur  in  chemisch  reinem  Wasser. 
Dagegen  sind  jene  Theesorten  gesundheitsgefährlich,  ja  giftig,  welche 
mit  Chromgelb  versetzt  wurden;  das  Chromgelb  ist  bekanntlich  unlös- 
lich in  Wasser,  vertheilt  sich  aber  leicht  in  diesem,  und  darin  liegt 
der  Grund,  warum  dem  Genüsse  des  mit  chromsaurem  Bleioxyde  ver- 
fälschten Thee's  die  Erscheinungen  der  Bleiintoxikation  folgen.  Hier- 
her ein  Fall,  der  sich  im  Jahre  1843  in  Frankreich  ereignete.  In 
diesem  Jahre  scheiterte  in  den  Gewässern  von  Galais  ein  Schiffes)/ 
und  man  fing  ausser  den  Trümmern  desselben  viele  Kisten  auf,  in 
welchen  sich  Thee  befand.  Es  waren  schwarze  Sorten,  und  sie  er- 
litten durch  das  Seewasser  merkliche  Verschlechterung.  Um  sie  zu 
höheren  Preisen  zu  verkaufen,  färbte  man  sie  mit  Chromgelb  und 
Berlinerblau,  grüne  Sorten  daraus  machend,  die  für  zwei  bis  drei 
Franken  per  Pfund  umgesetzt  wurden.  Der  Umstand,  dass  zwei  Ar- 
beiter an  Blei-Kolik  erkrankten,  führte  zur  Entdeckung  und  Bestra- 
fung des  Betrugs. 

Simonin  fand  die  grünen  Farben,  mit  denen  manche  Theesorten 
versetzt  waren,  aus  Berlinerblau  und  einer  gelben  Farbe  bestehend, 
welche   Curcumawurzel -  Pulver  zu   sein   schien,    und  Marchand  ^«) 
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blauschwarz  war,  oder  man  deutlich  gelbgrüne,  schwarzblaue  oder 
schwarze  Theilchen  unterscheiden  konnte. 

Im  Jahre  1844  legte  Robert  Warington  öo)  im  Philosophical 
Magazine  eine  höchst  wichtige  Arbeit,  betreffend  die  Untersuchung 
der  im  Handel  yorkommenden  grünen  Theesorten,  nieder,  und  wir 
theilen  im  Folgenden  die  uns  berührenden  Resultate  mit. 

Es  werden  viele  Theesorten  schon  im  verfälschten  Zustande  nach 
England  gebracht,  wie  an  Proben  von  Xaiserthee,  Hyson,  Schiesspul- 
verthee  imd  Twankay,  die  aus  Originalkisten  entnommen  wurden,  nach- 
gewiesen worden  ist.  Ein  englischer  Grosshändler,  dem  Warington 
die  Mittheflung  jener  Theeproben  verdankte,  stellte  an  den  Chemiker 
die  Frage,  ob  er  schon  unglasirte  Theesorten  untersucht -habe ;  Wa- 
rington kannte  derartige  Sorten  noch  nicht.  Er  untersuchte  nachher 
glasirten  und  unglasirten  Thee,  und  seinen  Bemühungen  hat  man 
die  erste  und  genauere  Kenntniss  dieser  Arten  zu  verdanken.  Aus 
dem  Ganzen  g^ht  hervor,  dass  der  unglasirte  Thee  solcher  ist,  der 
nur  mit  Gypspulver  und  der  glasirte  solcher  Thee  ist,  der  mitGyps- 
pulyer  und  Berlinerblau  (Kupfer-  und  Bleipräparaten,  Indigo,  Cur- 
cuma  u.dgl.)  versetzt  wurde.  Nach  Warington' s  Mittheilungen  aus 
dem  Jahre  1852  ^i)  werden  gewisse  Theesorten  künstlich  dargestellt, 
und  es  enthalten  einige  gefärbte  Theearten  an  Stelle  von  Berliner- 
blau Indigo.  Was  den  ersteren 'Punkt  betriffi,  so  bereitet  man  jenen 
künstlichen  Thee  aus  Theestaub,  Sand,  Gyps,  Reismehl,  Gummi 
u.  dgl.,  woher  es  denn  kam,  dass  in  demselben  45,5%  an  Asche  gefun- 
den wurde,  während  der  Aschengehalt  echter  Sorten  nur  40/q,  höch- 
stens 5  o/o  vom  Gewichte  des  Thee  beträgt.  —  Die  Chinesen  verstehen 
unter  Lügen-Thee  solche  Sorten,  welche  sie  durch  Vermischung 
echter  Theearten  mit  künstlich  erzeugtem  Thee  gewinnen;  Warington 
fand  im  Lügenthee  5  bis  45,5%  Asche. 

Ist  der  Thee  durch  Kupfersalze  grün  gefärbt,  so  ist  dies  bekannt- 
lich leicht  nachzuweisen.  Dagegen  ist  die  Nachweisung  eines  Gemen- 
ges von  Berlinerblau  und  Chromgelb  schwieriger,  und  in  dieser  Hin- 
sicht leitet  uns  Duflos^^)  auf  den  richtigen  Weg.  Duflos  bindet 
einige  Loth  der  verdächtigen  Theeblätter  lose  in  sehr  feine,  reine  Lein- 
wand und  knetet  sie  darin  in  einer  mit  reinem  Wasser  gefüllten  Schüs- 
sel sorgfaltig  aus;  bringt  dann  die  Flüssigkeit  in  ein  Becherglas,  lässt 
sie  ruhig  stehen,  gut  sedimentiren,  und  behandelt  das  Sediment,  nach- 


Digitized  by  VjOOQIC 


168  Thee. 

dem  er  es  gewaschen;  mit  cartstisohem  Ammoniak,  filtrirt  das  Fluidiim^ 
neutralisirt  mit  Essigsäure  und  versetzt'  mit  einigen  Tropfeaa  von  Eisen- 
chlorid: war  Berlinerblau  dem  Thee  beigemischt,  so  zeigt  sich  in  der 
Flüssigkeit  ein  blauer  Niederschlag  oder  doch  eine  solche  Färbung. 
Den  yon  der  Ammoniakäüssigkeit  nicht  gelösten  Eückstand  behandelt 
man  mit  Aetzkalilauge  tmd  leitet  alsdann  in  das  Medium  Schwefelwas- 
serstoffgas:  war  der  Thee  mit  Chromgelb  gefärbt,  so  scheidet  sich  jetzt 
schwarze^  Schwefelblei  aus. 

Englische  Berichte  aus  dem  Jahre  1851 83)  geben  Aufschluss  über 
mehrere  Theefalschuugen;  sie  erwähnen  der  Verfälschungen  des  Thee 
durch  die  Blätter  von  Chloranthus  inconspicuus,  Camellia  sasanqua, 
von  Weiden,  Kappeln,  Platanen,  Eichen,  Hagedom,  Schlehen,  Birken, 
HoUunder  und  Ulmen.  Auch  frischte  man  (und  thut  es  leider  noch) 
die  schon  gebrauchten  Theeblätter  auf,  indem  man  sie  mit  Gummilö- 
sung mischte  und  abdann  trocknete;  man  liess  Jene  schon  benutzten 
Blätter  durch  eigens  dazu  bestimmte  Subjecte  in  öffentlichen  und  Fri- 
vathäusem  sammeln  und  aufkaufen.  Sollten  die  Blätter  schwarzen  Thee 
geben,  so  versetzte  man  sie  mit  Graphit ;  das  verlorengegangene  Gerb- 
säurequantum wurde  durch  ßatechu  ersetzt,  eine  Substanz,  welche  dem 
Theeaufgusse  dunklere  Farbe  ertheilt  und,  in  grösseren  Mengen  anwe- 
send, durch  Erzeugung  von  Verstopfung  schädlich  wird.  Graphit  ist 
eine  völlig  unschädliche  Beimischung.  Ausser  mit  Gummi  versetzt  man 
den  schon  gebrauchten  Thee  mit  Stärkemehl;  die  Chinesen  mischen 
dem  Thee  öfters  Beisstärkemehl ,  in  einigen  Fällen  auch  Graphit  bei. 
Echter,  ungebrauchter  Thee  zeigt  einen  Gehalt  von  45%  Gerbsäure; 
im  aufgefrischten  ist  die  Gerbsäuremenge  geringer,  das  Quantum  von 
Gtunmi  und  Lignin  grösser.  —  In  einigen  Fällen  setzen  Betrüger  dem 
Thee  Eisenvitriol  zu,  um  dadurch  dem  Infusum  eine  dunklere  Farbe  zu 
ertheilen;  man  würde  sich  indessen  sehr  irren,  wenn  man  bei  qualita- 
tiver Analyse  einen  Eisengehalt  des  Thee  in  Verfälschung  durch  Eisen- 
vitriol begründet  zu  erkennen  glaubte;  denn  wie  Bley84)  nachwies, 
sind  Spuren  von  Eisen  im  grünen  wie  im  schwarzen  Thee  enthalten. 
Nur  ein  beträchtlicheres  Eisenquantum  deutet  Verfälschung  an.  Gesetzt 
auch,  man  tränke  mit  jeder  Tasse  Thee  den  vierten  Theil  eines  Gra- 
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Glarke^)  mit  Bleierz,  Doepp^^  mit  den  Blättern  von  Epüobimn 
angostifolimn. 

Sonst  wird  noch  der  Thee  verfalsoht  mit  Gampecheholz  und  koh- 
lensaurem Kalke,  um  die  Schönheit  der  Farbe  zu  erhöhen  [versetzt 
man  den  Aufguss  solchen  Thee's  mit  einem  Alkali,  so  nimmt  die  Flüs- 
sigkeit beim  Stehen  an  der  Luft  eine  rothe  Farbe  an];  mit  Talk, 
Walkererde,  chinesischem  Thone  [Allee  erkenntlich  durch  die  mikro- 
skopische Untersuchung],  Mineralgrün  und  anderen  Kupferfarben,  koh- 
lensaurer Magnesia  und  Kalk. 

Man  fand,  dass  vom  schwarzen  Thee  nur  die  Conchos-  und  Sou- 
chong-Sorfen  von  China  aus  echt  bezogen  werden,  während  die  anderen 
Theearten  durch  Theestaub,  Gummi,  Sand,  Berlinerblau  u.  dgl.  ver- 
fälscht vorkommen;  dass  die  grünen  Sorten,  mit  Ausnahme  der  in 
Assam  in  englischen  Faktoreien  gewachsenen  und  präparirten,  fast 
sänmitlich  und  nicht  selten  mit  schädlichen  Stoffen  verfälscht  sind. 
Mit  Recht  wurde  desshalb  der  Antrag  gestellt,  den  Theezoll  zu  ver- 
ringern. — 

Die  ersten  chemischen  Untersuchungen  des  Thee's,  wel- 
che wirklich  diesen  Namen  verdienen,  sind  die  von  J.  Frank  88), 
Davy  w)  und  Cadet  ^).  Frank  und  Davy  fanden,  dass  der  Gehalt 
an  Gerbsäure  im  schwarzen  Thee  grösser  sei  als  im  gpnen;  was  auch 
Brande  bestätigte.  Frank  wies  in  hundert  Theilen  Thee  nach:  a, 
im  schwarzen  Thee:  40,6%  Gerbsäure,  6,3 o/q  Gummi,  44,8%  Holz- 
faser, 6,3%  glutenartige  Substanz,  2,0%  flüchtige  Materie  (und  Ver- 
lust); b.  im  grünen  Thee:  34,6%  Gerbsäure,  5,9%  Gummi,  51,40/0 
Holzfaser,  5,70/0  glutenartige  Substanz,  2,5 0/0  flüchtige  Materie  (und 
Verlust).  Cadet  prüfte  die  verschiedenen  Theesorten  auf  ihren  Ge- 
halt an  Gallussäure,  Tannin,  Harz,  Schleim  und  Extractivstoff.  Thom- 
son**) will  aus  dem  Thee  ein  fettes  Oel  erhalten  haben,  welches 
ihm  aus  Elain  750/0  und  Stearin  250/0  besteht.  Im  Jahre  1827  ent- 
deckte Oudry  w)   das  Them,    welches   später   durch  Jobst  •s)  xmi 


86)  Archiv  der  Pharmacie   2.  Reihe.   Bd.  XIV.  pag.  187. 

87)  Archiv  der  Pharmacie.   2.  Reihe.  Bd.  XXIX.   pag.  237. 

88)  Berliniaches  Jahrbuch  für  die  Pharmacie  etc.  Jahrgang  1798.  No.  V. 
pag.  164  u.  fg. 

89)  Philoftophical  TranBactiona.    1803.    pag.  268. 

90)  Cadet,  C.  L.,  Le  Th6  est-il  plus  nuisible  qu'utile?  ou  histoire  ana- 
lytique  de  cette  plantei  etc.    Paris.  1808.    pag.  21  u.  fg. 

91)  Pharmaceutisohes  Central-Blatt  für  1837.    No.  12. 

93)  Magasin  fQr  die  neuesten  Erfahrungen,  Entdeckungen  und  Berichti- 
gungen im  Gebiete  der  Pharmacie.  Von  0.  F.  HS  nie  und  P.  L.  Geiger. 
Bd.  XIX.    [Carlsruhe.  1827.]  pag.  49  u.  fg. 

93)  Annalen  der  Pharmacie.  Vereinigte  ZeiUchrift  u.  s.  w.  von  Lieb  ig. 
Bd.  XXV.    pag.  63  u.  fg. 
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Haider  ^)  als  identisch  mit  dem  Ca£fein  erklärt  wurde.  Später  be- 
schäftigten sich  viele  Chemiker  mit  dem  Ca£fein  —  ein  Gegenstand^ 
dessen  Erörterung  Sache  der  Chemie  ist.  Die  Analysen,  welche  in  neuerer 
und  neuester  Zeit  durch  Mulder  »5)^  E.  Marchand  »«),  Peligot  9^, 
StenhouseW),  Liebig  »9),  Rochleder  loo),  Fleitmann  loi)^  Leh- 
mann 1®^),  und  im  Cambridge-Laboratorium  zu  Harward,  in  den  nord- 
amerikanischen Freistaaten,  von  Spooner,  Tevis,  Hague  und  Ho- 
mer 103)  ausgeführt  wurden,  sind  diejenigen,  welche  eigentlichen  Auf- 
schluss  geben  über  die  chemischen  Verhältnisse  des  Thee;  wir  lassen 
die  Resultate  dieser  Forschungen  folgen.     Mulder  fand: 


Mulder  entdeckte  im  chinesischen  Congo-Thee  Spuren  von  Man- 
ganoxyd, und  Fleitmann  wies  geringe  Mengen  Manganoxyduls  im 
Aufgusse  des  Peccothee^s  nach,  in  welchem  er  auch  Eisenoxyd  ent- 
deckte: das  Infusum  von  siebenzig  Grammen  jener  Theesorte  zeigte 
einen  Gehalt  von  0,20  Grammen  Manganoxyduls  und  0,104  Grammen 
Eisenoxydes.  Li  Hinsicht  der  Aschenbestandtheile  ergeben  die  Mul- 
de raschen  Untersuchungen  folgende  Verhältnisse :  a.  Chlorkalium,  koh- 
lensaures, phosphorsaures  und  schwefelsaures  Kali  zu  3,40  in  den  ja- 
panesischen, zu  2,84  in  den  chinesischen  Theearten;  b.  kohlensaurer, 
phosphorsaurer   und   schwefelsaurer  Kalk,   kohlensaure  Magnesia  und 


M)    Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XV.     pag.  73  u.  fg. 

95)  Pharmaceutische«  Central-Blatt  für  1838.     No.  26.    No.  31. 
Mulder,    0.  J.,    Soheikundige   onderzoekingen.     Bd.  II.     [Rotter- 
dam. 1845.]    pag.  211  u.  fg. 

96)  Archiv  der  Pharmacie.     2.  Reihe.     Bd.  XL.     pag.  311. 

97)  Archiv  der  Pharmacie.     2.  Reihe.     Bd.  XXXVII.     pag.  124  u.  fg. 

98)  PharmaceutiBches  Central-Blatt  für  1843.    No.  64.  —    Spätere  Unter- 
suchungen: Chemisches  Central-Blatt  für  1857.    pag.  464. 

»9)    Liebig,  J.  v.,  Chemische  Briefe.    4.  Aufl.     Bd.  II.     pag.  180  u.  fg. 

100)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.     Bd.  LXIII.     pag.  202  u.  fg. 

101)  Lieb  ig,  a.  a.  O.    pag.  182. 

102)  Ebendas.    pag.  182. 

103)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXIX.    pag.  107. 
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Eisenoxyd  zn  1^64  in  den  japanesischen,  zu  1,72  in  den  chinesisclien; 
c.  Eieselsänre  zu  0^2  in  den  japanesisclien ,  zu  0,68  in  den  diinesi- 
sehen  Theearten.  Nach  Lehmann  enthalten  hundert  Gewiohtstheile 
der  Asche  des  Souchongthee's :  Kali  47,45;  Natron  5,03;  Ealk  1,24; 
Magnesia  6,84;  Eisenoxyd  3,29;  Fhosphorsäure  9,88;  Schwefelsäure 
8,72;  Kieselsäure  2,31;  Kohlensäure  10,09;  Manganoxyd  0,71;  Koch- 
salz 3,62;  Kohle  und  8and  1,09.  Jene  drei  Amerikaner  wiesen  in 
der  Asche  der  Theeblätter  nach: 


ThMtorten: 


B«iiandtb«U« : 


3 


Souchong 
SouchoDg 
Oolong     .     . 
JuDg-HaysaD 
Ninyong  .    . 


3,70 
44,96 
12,38 
33,95 
d8,38 


25,46 
1,70 

40,00 
9,26 

12,88 


11,63 

8,77 
7,68 
8,17 
8,39 


9;59 
8,41 
6,17 
6,79 


8,42 
6,80 
7,18 
4,75 
19,31 


12,62 
11,46 
8,26 
16,64 
17.44 


10,14 
6,96 
8,27 
4,89 
4,76 


2,40 
2,15 
2,25 
4,66 
3,25 


16,04 
8,79 
7,81 

10,89 
2,59 


Nach  Justus  v.  Liebig  *•*)  geben  hundert  Gewichtstheile  der 
Blätter  des  Souchong-Thee's  mit  kochendem  Wasser  extrahirt  15,536 
Gewichtstheile  trockenen  Extractes,  in  welchem  3,06  Theile  Asche 
enthalten  sind.  —  Dass  durch  Trocknen  des  Thee's  bei  100°  C.  dieser 
seines  ätherischen  Oeles  und  seines  Wassergehaltes  verlustig  gehe, 
wurde  auf  experimentalem  Wege  zuerst  durch  Mulder  festgestellt, 
welcher  ausserdem  fand,  dass  der  javanische  Hyson  durch  Trocknen 
bei  jener  Temperatur  40/o,  der  chinesische  4,44  o/q,  der  javanische 
Congo  3,880/0,  der  chinesische  4,48  o/q  seines  ursprünglichen  Gewich- 
tes verliert.  Bemerkenswerth  ist,  dass  die  Asche  der  chinesischen 
Theesorten  eine  weit  mehr  rothe  Farbe  hat  als  die  der  Arten  des 
Theo  von  Java. 

Unterziehen  wir  die  wichtigeren  Thee-Bestandtheile  einer  kurzen 
Betrachtung.  Stenhouse  fand  in  gutem  schwarzem  Theo  2,130/^, 
im  schwarzen  Kemaou-Thee  1,97  o/q  Caffein;  Peligot  wies  im  Kugel- 
thee  6 o/q,  im  besseren  Gunpowder  4,10 o/^,  in  minderem  Gunpowder 
3,50 o/o,  im  Kaiserthee,  Caper  und  Peko  2,700/0  Caffein  nach.  Sten- 
house fand  im  grünen  wie  schwarzen  Theo,  neben  einem  besonde- 
ren Eisenoxydulsalze  bläulich  schwarz  fällendem  Gerbestoffe,  eine 
kleine  aber  constante  Menge  von  Gallussäure.  [Man  glaubte,  dass 
der  Thee  oft  mit  Gallussäure  verfälscht  vorkomme,    doch  trat  Tre- 


104)    Liebig,  J.  ▼.,  a.  a.  O.    p.  182. 
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yet  105)  mit  Entschiedenheit  gegen  diese  Ansicht  auf.]  Sehr  wichtige 
Aufschlüsse  über  die  im  Thee  enthaltenen  Sänren  verdankt  man 
Eochleder.  Er  fand  im  Thee  neben  Gallussäure  sehr  geringe  Men- 
gen einer  eigenthümlichen  Säure  von  der  Zusammensetzung  2 HO. 
G14H8O101  welche  er  Boheasäure  nannte  und  ausführlich  beschrieb, 
und  Spuren  zweier  anderen  organischen  Säuren.  Von  dem  Tannin- 
gehalte der  Theeblätter  wurde  schon  oben  gesprochen.  —  Ob- 
gleich schon  Frank  im  Destillate  der  Theeblätter  Spuren  ätherischen 
Oeles  nachwies,  so  war  es  doch  erst  Mulder,  welcher  dieses  Oel 
als  ein  citronengelbes,  leicht  erstarrendes,  sehr  nach  Thee  riechen- 
des, jedoch  nicht  adstringirend  schmeckendes,  Liquidum  beschrieb. 
Die  Untersuchungen,  welche  Marquart  ^^)  über  das  Theearom  an- 
stellte, sind  ebenfalls  sehr  wichtig.  Weiter  unten  kommen  wir  noch- 
mals auf  das  flüchtige  Theeöl  zurück.  —  Peligot  machte  wahrschein- 
lich (d.  h.  glaubte,  wahrscheinlich  gemacht  zu  haben),  dass  im  ge- 
wöhnlichen Thee  14  bis  15%  einer  stickstoffhaltigen  Substanz,  die  er 
für  identisch  mit  dem  Eäsestoffe  der  Milch  erklärte,  enthalten  seien; 
er  stützte  sich  auf  seine  eigenen  Untersuchungen  und  betrachtete  den 
Inhalt  eines  Briefes,  den  Victor  Jacquemont  aus  Indien  schrieb, 
als  kräftigen  Anhaltepunkt.  In  diesem  Briefe  heisst  es,  dass  man  ih 
der  Tartarei  aus  dem  Thee  mit  Milch,  Butter,  Kochsalz  und  einem  alka- 
lischen Salze  ein  Getränk  von  bitterem  Geschmack  bereite ;  ist  es  nun 
nicht  klar,  meint  Feligot,  dass  der  Zusatz  des  alkalischen  Salzes  zum 
Behufe  der  Lösung  und  damit  besseren  Vertheilung  des  Caseins  geschehe? 
An  einem  Orte  i®^)  wird  vom  Kleber  (!)  des  Thee  gey)rochen,  und  es 
soll  jener  ebenso  nahrhaft  sein  wie  der  Kleber  der  Getreidearten.  Doch 
der  Gehalt  an  Froteinsubstanzen  ist  viel  zu  unbedeutend,  als  dass 
man  von  Nahrhaftigkeit  des  Thee  sprechen  könnte.  In  der  Quantität 
des  flüchtigen  Oeles  allein  kann  unserer  Ansicht  nach  der  Werth  des 
Thee's  nicht  liegen;  die  Wirkung  des  Aufgusses  hängt  von  mehreren 
Factoren  ab,  von  denen  nur  einer  das  flüchtige  Oel  ist. 

An  diese  Erörterungen  knüpfen  sich  die  Fragen,  warum  man  die 
Theeblätter  infundire,  warum  nicht  koche,  und  woraus  das  gewöhn- 
liche Theegetränk  bestehe.  Wir  wollen  zuerst  die  letzte  Frage  be- 
antworten, weil  aus  dieser  Lösung  die  Beantwortung  der  ersten  Frage 
fliessen  wird.     Im  Theeinfuso  sind  enthalten:    das  ätherische  Oel,  die 
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entweicht  das  ätherisohe  Oel:  und  desshalb  bereiten  gebildete  Völker 
den  Thee  duroh  Infxmdiren  und  nicht  durch  Kochen  der  Blätter. 

Die  von  Chatin  ^^)  untersuchten  Sorten  des  Javathee's  schei- 
nen den  übrigen  Theearten  in  Bezug  auf  Qualität  nachzustehen. 

Die  physiologische  Wirkung  des  Theegetränkes  ist  abhängig 
vom  Caflfem,  von  dem  ätherischen  Oele  des  Thee,  von  den  Gerbsäu- 
ren', und  endlich  von  der  Temperatur  des  Aufgusses.  Schon  unter 
Kaffee  wurde  von  der  Wirkung  des  Caffeüi  gesprochen,  wesshalb  wir 
hier  nicht  mehr  darauf  zurückkommen.  Bemerkenswerth  ist  nur  noch, 
dass  das  Gaffern,  obgleich  es  auf  die  Absonderung  des  Harns  hin- 
wirkt, doch  im  Harne  selbst  nicht  mehr  nachgewiesen  werden  konnte. 
C.  G.  Lehmann  ^^)  stellte  Untersuchungen  mit  dem  fraglichen  Al- 
kaloYde  an,  und  fand,  dass  dasselbe,  sowie  das  ihm  sehr  nahe  ste- 
hende Theobromin,  heftige  Aufregung  im  Gefäss-  und  Nervensystem 
hervorbrachte,  den  Hamstoffgehalt  des  Harnes  vermehrte;  er  will  je- 
doch nicht  entscheiden,  ob  die  Yermehrung  des  innerhalb  einer  Ephe- 
mera  entleerten  Harnstoffes  von  der  Zersetzung  jener  Alkalo'ide  oder 
dem  Ergriffensein  des  ganzen  Organismus  bedingt  war.  Nach  un- 
serem Dafürhalten  rührt  die  Hamstoffvermehrung  jedenfalls  von  bei- 
derlei Ursachen  her. 

Böckeri><^)  stellte  an  sich  selbst  Versuche  mit  dem  Theeaufgusse 
an ;  er  folgert  aus  deren  Ergebnissen,  dass  durch  den  Theegenuss  die 
Ausscheidung  der  Kohlensäure  aus  den  Lungen  nicht  verändert  werde, 
dass  aber,  trotz  Einfuhr  protemreicher  Nahrung,  trotz  stärkerer  kör- 
perlicher Bewegung  die  Ausscheidung  des  Harnstoffes  eine  merklich 
geringere  sei;  dass  endlich  auch  die  Excretion  der  Darmcontenta  Ver- 
minderung erfahre.  —  Das  flüchtige  Theeöl  erregt,  für  sich  allein  ge- 
nommen, "Kopfweh  und  Schwindel,  xmd  Theekoster  und  Theepacker 
sollen  dem  Einflüsse  der  fraglichen  Substanz  den  Unfall,  vom  Schlag- 
flusse häufig  betroffen  zu  werden,  verdanken  >>i).  Wir  werden  un- 
ten weiter  über  diesen  Punkt  sprechen.  —  Die  Forschungen  von 
Falk  "2)  haben  gelehrt,  dass  eine  der  Wirkungen  des  Thee  Vermeh- 
rung der  Urinsecretion  ist,  eine  Thatsache,  an  welche  man  schon 
lange  glaubte,   die  aber  erst  neuerdings  durch  den  Genannten  wirk- 


i«8)    Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie.    3.  Eeihe.    Bd.  XXllL    pag. 
I  482  u.  fg. 

109)    Lehmann.    G.   O. .    T.AYirh.  H    nYiva;/xi    nu^<^:^      q    Anfl.     Bd.  T. 
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lieh  festgestellt  wurde.  Schon  Linn6  >'3)  sagt  tmter  Wirkung  des 
Thee:  ^^exsicoans^  corroborans,  diuretioa;"  Zimmermann  •**) 
spricht  von  der  harntreibenden  Wirkung  des  Thee;  Olearins  "5) 
führt  untOT  den  Theewirkungen  auch  die  auf,  dass  unser  Aufg^s  den 
Stein  vertreibe;  Bontekoe  n«)  schreibt  hierüber  eine  nicht  unbe- 
trächtliche Abhandlung;  Meisner  i»^)  nennt  den  Thee  diuretisch,  ebenso 
Tiläusi>8),  Geoffroy«»»)  und  viele  Andere. 

Versuche  und  Erfahrung  und  Beobachtung  berechtigen  zu  folgen- 
dem Zusammenfassen  der  Theewirkungen :  der  warm  getrunkene  Thee 
wirkt  mehr  auf  das  Nervensystem  hin  als  der  Kaffee;  er  befördert 
die  Hauttransspiration  und  die  Harnausscheidung,  erhöht  die  Anzahl 
der  Puls-  und  Herzschläge,  fübjrt  zu  allgemeinem  Wohlsein  und  zu 
heiterer  Aufiregung,  beföhigt  zu  tieferem  If achdenken,  und  vermehrt, 
wie  ich  schon  anderwärts  sagte  >20)^  das  Bestreben  zur  guten  geisti- 
gen Verarbeitung  der  Einflüsse  der  Aussenwelt.  Ob  der  Thee  mehr 
den  Verstand,  der  Kaffee  mehr  die  Phantasie  anrege,  ist  eine  Frage, 
die  man  bisher  nicht  entscheidend  zu  beantworten  im  Stande  war, 
weil  man  des  Hauptstutzpunktes,  des  Experimentes,  gerade  in  dieser 
Hinsicht  am  meisten  entbehrte;  mit  Kecht  sagt  Bibra  '^i):  „Es  ist 
überhaupt  schwierig,  die  Wirkungen  zu  schildern,  welche  in  dieser 
Beziehung  der  Thee,  so  wie  alle  analoge  Mittel  hervorbringen,  ohne 
vielleicht  auf  AßT  einen  Seite  in  ein  überschwengliches  Lob  zu  ver- 
fallen, auf  der  andern  vielleicht  aber  wieder  auch  allzunüchtem  zu 
erscheinen,  selbst  wenn  man  gewohnt  ist,  den  Verlauf  solcher  Ein- 
wirkungen an  sich  selbst  zu  beobachten  und  zu  studiren.^'  —  Eine 
Hauptwirkung  des  Thee  ist  die,  den  Schlaf  zu  vertreiben;  es  war 
diese  die  erste  Wirkung,  welche  den  Chinesen  bekannt  wurde,  der 
Grund,  warum  man  vom  Thee  Gebrauch  zu  machen  anfing;  wollten 
wir  die  Namen  derjenigen  nennen,  welche  diese  Wirkung  andeuteten, 
besprachen  oder  umständlicher  erörterten,  wir  müssten  mehrere  Seiten 


1^)  Linn^,  C.  a,  Materia  medica.  Edit.  quart.  edid.  Schreber. 
pag.  157. 

IM)  Zimmermann,  J.  G. ,  Von  der  Erfahrung  in  der  Arzneykunst. 
Bd.  II.     pag.  334. 

It5)  Des  weltberahmten  Adami  Olearii  eto.  Reise-BeschreibungeD  etc. 
pag.  315. 

116)    Bontekoe,  C,  Tractoat  van  het  etc.  Thee.    pag.  227  u.  fg, 

in)    Meisneri,  L.  F.,  De  Caffe,  Chocolatae,  Herbae  Thee  etc.  84. 

ns)    Linn6,  Amoenit.  aoadem.     Bd.  VII.     pag.  248. 

11«)    Geoffroy,  »•  F.,  TracUtus  de  Materia  medica.    Bd.  II.    pag.  278. 
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anfüllen.  —  Koch  Einiges  ans  der  älteren  Theeliterator.  Johann  Albrecht 
von  Mandelslo  >^^)8agt  YomTheegetränke,  es  solle  allen  faulen  Schleim 
ausfuhren,  den  Magen  wärmen  und  die  Verdauung  befördern;  Olea- 
rius  schreibt  dem  Aufgusse  zusammenziehende  Wirkung  zu  und  spricht 
unter  Anderem:  ,^  wird  diesem  Wasser  von  den  Persem,  Chine- 
sem,  Japanern  und  Indianern  eine  fürtrefliche  Kraft  und  Wirckung 
zugeschrieben:  Es  soll  den  Magen,  Lung  und  Leber,  dem  GFeblüte, 
ja  allen  visceribus  des  Menschen  heilsam  seyn,  selbige  reinigen,  stär- 
cken,  den  Stein  vertreiben,  das  Hauptwehe  und  alle  übrige  Feuch- 
tigkeiten, wodurch  der  Mensch  träge  und  schläfiferig  wird,  benehmen. 
Einer,  der  diss  Wasser  fleissig  gebrauchet,  soll  etliche  Nacht  mxmter 
und  wachsam,  ohne  Beschwerung  des  8chla&,  sitzen,  und  Eopffarbeit 
mit  Lust  verrichten  können.  Wenn  es  massig  genossen  wird,  soll  es 
den  Menschen  nicht  alleine  allzeit  bey  guter  Gesxmdheit  erhalten,  son- 
dern auch  zu  einem  hohen  Alter  briogen.'^  Du  Halde  i'^  bezeich- 
net das  Theeblatt  als  bitter,  aber  doch  nicht  unangenehm  schmeckend, 
seiner  Natur  nach  kühlend  und  keinerlei  schädliche  Eigenschaften  er- 
weisend, und  vindicirt  dem  Thee  noch  folgende  Tugenden:  den  Durst 
zu  stiUen,  die  Neigung  zum  Schlafe  zu  verringern,  munter  zu  machen, 
das  Herz  zu  erregen,  die  Verdauung  zu  befördern,  den  Leib  offen  zu 
erhalten,  die  Augen  zu  stärken  und  das  Gehirn  zu  reinigen.  Der  chi- 
nesische Schriftsteller  Tsang-ki  sagt  von  dem  Thee,  nfian  müsse  ihn 
warm  trinken,  denn  trinke  man  ihn  kalt,  so  erwecke  er  den  Schleim; 
trinke  man  ihn,  fahrt  der  Chinese  fort,  mit  dem  Blatte  Fi  —  den 
Cypressenblättem  ähnlich  und  nahe  stehend  —  so  mache  er  den  Leib 
schwer.  Nach  Li-ling-fi  muss  man  sich  hüten,  den  Thee  bei  nüch- 
ternem Magen  zu  trinken.  Martinus  Martini  i^^)  hält  den  l%ee- 
wirkungen  eine  Lobrede;  er  führt  imter  jenen  die  Eigenschaft  auf, 
gegen  Podagra  und  Stein  zu  helfen,  die  Verdauung  zu  befördern,  ün- 
verdaulichkeit  zu  verhindern,  den  Schlaf  zu  vertreiben,  gegen  den 
Bausch  zu  wirken,  etc.  Auch  Athanasius  Eircher  i^)  beleuchtet 
mit  grosser  Eloquenz  die  Tugenden  des  Theegetränkes,  welches  er 
dann  mit  Kaffee  und  Chocolade  in  der  Weise  vergleicht,  dass  das 
Lob  stets  dem  Thee  zufallt;  doch  lassen  wir  den  berühmten  Jesuiten- 


1^)  Des  Hooh-Edelgebohraen  Johann  Albreohts  von  Mand eitle 
Morgenländische  Reise- Beschreibung.  Herauss  gegeben  duroh  Adam  Olea- 
rium.    Hamburg.  1696.     pag.  28  u.  fg. 

1^)  Du  Halde,  J.  B.,  Ausführliche  Beschreibung  des  Chinesischen 
Reichs.    Bd.  III.    pag.  509. 

t24}  Martini!,  M.,  Novus  Atlas  Sinensis.  Amstelodami.  1655.  [Blaeu.] 
pag.  108. 

125)  Kircheri,  A. ,  China  monumentis  etc.  Ulustrata.  Amstelodami. 
1667.    pag.  180. 
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Pater  selbst  sprechen:  „Et  quamvis  Turcarum  Cave,  et  Mexica- 
nornm  Cocolata  enndem  praestent  effectum^  Ciä  tarnen^  quam  non- 
nulli  quoqne  Te  vocant,  ea  multum  superat,  tum  qnia  temperatiorifl 
natnrae  est,  tum  qnia  Cocolata  temporibus  calidis  plns  aeqno  inflam- 
mat,  Cave  yerö  bilem  quoqne  accendat;  Ciä  yero  semper  nnllo  ad 
tempns  respectu  habito  et  innoxia  est,  et  mirific^  proficua,  non  nt 
dixi,  semel  snmpta,  sed  centies  etiam  in  die."  Kämpfer  '^•)  lässt 
durch  den  Thee  das  Blut  reinigen,  die  Verstopfungen  in  den  Gedär- 
men zertheilen,  die  gichtische  und  Stein-Materie  auflösen,  welch'  letz- 
tere Wirkung  er  aus  der  Beobachtung,  erschloss,  wonach  er  in 
Japan  unter  Theetnnkem  niemals  solche  fand,  welche  an  Podagra 
oder  an  Steinbeschwerden  litten;  weiter  schreibt  er  den  Theeblättem 
eine  betäubende,  die  Lebensgeister  in  unordentliche  Bewegung  setzende 
Kraft  zu.     Aehnlich  sprechen  sich  Neuhof  u.  A.  aus. 

In  Bezug  auf  den  Nahi^^ingswerth  des  Thee's  bemerken  wir 
Folgendes:  Der  reine  Theeaufguss,  als  dessen  wirksamste  Bestand- 
theile  wir  ätherisches  Oel,  Caffern,  Gerbsäuren  und,  wenn  man  will, 
einige  Salze  kennen  lernten,  ist  nicht  nahrhaft;  er  ist  ein  Genussmit- 
tel im  engeren  Sinne,  also  zum  Leben  keineswegs  nothwendig,  doch 
wegen  Gewöhnung  für  einen  guten  Theil  der  Völker  nicht  entbehr- 
lich. Kennt  man  mit  Liebig  und  Bibra  den  Kaffeegenuss  durch  In- 
stinkt bedingt,  so  muss  man  dasselbe  auch  für  den  Genuss  des  Thee 
aussprechen.  Dagegen  ist  das  yon  vielen  asiatischen  Völkern  ge- 
brauchte Decoct  des  Thee,  sonderlich  des  Ziegelthee,  ein  Glied  aus 
der  grossen  Kette  der  Nahrungsmittel.  Der  von  den  Europäern,  Ame- 
rikanern u.  s.  w.  getrunkene  Theeaufguss  wird  erst  dann  nahrhaft, 
wenn  er  Zusatz  von  Zucker  und  Milch  erfiihrt. 

Ausser  bei  den  schon  erwähnten  Männern  findet  man  noch  Be- 
trachtungen über  die  Wirkungen  u.  s.  w.  des  Theeaufgusses  bei  Si- 
mon de  Molinariis  »7),  J.  N.  Pechlinus  "M),  J.  J.  Wald- 
Bchmidt  iw),  Albin  i30),  J.  G.  Harrichen,  P.  Petit  »3»),  J.  Abra- 


126)    Kämpfer,    E.,    Geschichte  und   Beschreibung   von  Japan«     Von 
Do  hm.     Bd.  II.     pag.  457. 

IW)    Simon  de  Molinariis,  Ambrosia  Asiatica.     Genuae.  1672.  12. 
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harn  TOB  Gehema  >w),  Markus  Mappus  W),  J.  0.  Schröer  «w), 
G.  Emmerich  »»),  J.  Ovinjton  i3»),  Wedel  i»),  Cohausea  i3«), 
J.  C.  Lettsom  W),  H.  F.  Delin«  mo)  u.  A.  m. 

Unter  gewiaeen  Bedingungeii  wird  der  Thee  zur  Sehädlieh- 
keit,  und  kann  man  sageft,  daas  derselbe  mnaomehr  die  Gre- 
nmdheit  zn  bedrc^n  im  Stande  ist,  je  empfanglicher  das  Indi- 
vidmim,  je  concentrirter ,  je  heisser  und  je  grösser  das  Thee- 
quantum;  grüner  Thee  wird  leichter  Eur  krankmachenden  Potenz  als 
schwarzer,  aus  Gründen,  welche  aus  der  täglichen  ErtUurung,  ans 
der  Beobaditung  und  aus  der  Betrachtung  der  chemischen  Verhält- 
nisse klar  werden.  Die  krankhaften  Erscheinungen,  welche  aus  dem 
Oenuss  des  Thee's  resultiren,  können  sein:  Bchlaflosigkeit ,  Schwin- 
del, Wallungen,  Herzklopfen,  beschwerliches  Athmen,  Zittern  dei;  Glie* 
der;  bei  längerem  Missbrauche  des  Getränkes  Krämpfe,  allmälige  Ab- 
i»hme  der  Yerdauungsthätigkeit  imd  des  Muskeltonus,  nerröse  Reiz- 
barkeit Es  ist  keineswegs  ausgemacht,  ob  der  Missbrauch  des  Kaf- 
fee oder  jener  des  Thee  zu  grösserer  nervöser  Reizbarkeit  führe ;  es 
scheint  uns  die  Grösse  und  Intensität  dieser  von  mehreren  Umstän- 
den abzuhängen,  als  weldie  wir  die  Gewohnheit,  die  dadurch  modifi- 
oirte  indiiiduelle  Reizemp^üaglichkeit,  die  Qualität,  Quantität  und  Tem- 
peratur des  Tbeegetränks,  die  Zeit,  um  welche,  und  die  individuellen 
Verhältnisse,  unter  welchen  diese  Flüssigkeit  ge^Tunken  virurde,  hin- 
stellen. Würde  man  zwei  gleich  starke,  gesunde  Männer  den  Thee 
und  zwei  ebenso  beschaffene  männliche  Subjecte  den  Kaffee  missbrau- 
ehen  lassen,  so  wäre  es  nidit  unwahrscheinlich,  dass  jene,  welche  un- 
hygiräiischen  Gebrauch  vom  Theegetaränke  machten,  mehr  Beweise 
von  jener  nervösen  Reizbarkeit  lieferten,  als  die  beiden  Kaffeemiss- 
braudier. 


t^)    Abraharaus  a  Oehema»    Wettstreit  des  chinetitchen  Tbees  mit 
dem  wannen  Wasser.    Berlin.  1686.  8. 

133)  Mappi,  M.,  Tractatus  de  potu  Tbeae.    Argentorati.  1691.  4. 

134)  Schroeer,   J.  C,    Gedanken   über  das  gewöhnliche  Theetrinken. 
Frankfurt  a.  d.  O.  1696.  8. 

135)  Emmerich,  G.,  Theelogia,  ejusque  infusum.    Regiomonti.  1698.  4. 
13C)    Ovington,  J. ,   Essay  upon  the  nature  and  qualities  of  Tea«    Lon- 
don. 14190.  12. 


Digitized  by  VjOOQIC 


178  Thee. 

Wir  dürfen  nicht  vergessen,  die  aof  diesen  G^^nstand  bezüg- 
lichen Beobachtongen,  Erfahrungen  und  Angaben  älterer  Aer^  zu 
erwähnen  9  weil  sie  Licht  verbreiten  über  die  Meinungen ,  welche 
man  früher  in  der  medicinischen  Welt  hegte.  Lettsom  führt  an, 
ein  sehr  beschäftigter  Arzt  London's  hätte  ihm  die  Versicherung  ge- 
geben, dass  er  bei  mehreren  Personen,  welche  der  Einwirkung 
des  Theestaubes  längere  Zeit  hindurch  ausgesetzt  waren,  Blui- 
speien  (Lungenblutungen)  beobachtete ,  bei  Anderen  heftiges  Na- 
senbluten auftreten'  sah.  Lettsom  erzählt  weiter  von  einem  £auf- 
manne,  der  sehr  viel  mit  dem  Versuchen  der  Theesorten  zu  thun 
hatte:  derselbe  war  eines  Tages  in  sehr  ausgedehntem  Maasse  damit 
beschäftigt,  und  roch  nach  beendigter  Arbeit  stark  nach  Thee;  ande- 
ren Tages  wurde  er  von  heftigem  Schwindel,  solchen  Kopfschmerzen 
und  allgemeinen  Krämpfen  befallen,  verlor  Sprache  und  Gedächtniss; 
er  konnte  nicht  mehr  hergestellt  werden  xmd  soll,  nachdem  er  ganz 
lahm  geworden,  nach  einiger  Zeit  verstorben  sein.  Wer  liefert  den 
Beweis,  dass  das  Theearom  die  alleinige  Ursache  der  Krankhdt  und 
des  Todes  des  englischen  Kaufmanns  war?  —  Ein  Kaufmaimsdiener 
[die  Lidividualität  wird  nicht  beschrieben]  soll  in  Folge  derselben  Ein- 
wirkungen vom  Schlagflusse  befallen  worden  sein.  Ein  junger  Mensch 
von  zarter  Körperconstitutaon  soll  durch  unmässigen  Theegenuss  fast 
in  Melancholie  verfallen  sein;  Lettsom  empfahl  ein  anderes  Getränk 
an  Stelle  des  Thee,    wonach  jenes  Individuum  wieder  gesimd  wurde. 

Cole  Hl)  glaubt,  dass  der  Theegebrauch  die  Ursache  des  häufi- 
geren Vorkommens  der  Herzkrankheiten  sei.  Boerhaave  i^)  glaubte 
den  Genuss  des  warmen  Thee's  als  den  Grund  der  zu  seiner  Zeit  in 
Holland  häufig  vorgekommenen  Erhärtung  jener  unter  dem  Oesopha- 
gus gelegenen  Lymphdrüsen  bezeichnen  zu  müssen,  wie  er  auch,  gleich 
van  Swieten  und  Anderen,  dem  allgemeinen  und  häufigen  Theege- 
brauche  die  Erzeugung  der  seit  Einführung  des  Theegetränks  beim 
weiblichen  Geschlechte  in  grösserer  Menge  aufgetretenen  Nervenlei- 
den, Menstruationsanomalien,  weissen  Flüssen  u.  dgl.  m.  zuschreibt. 
Zimmermann  •«)  lägst  durch  den  Thee  die  festen  Theile  unseres 
Körpers  geschwächt,  die  flüssigen  „einiger  Maassen  erdünnert"  wer- 
den; er  erzählt,  wie  er  zur  Zeit  seines  Aufenthalts  in  Göttingen  über- 
mässig Thee  getrunken  habe,  um  wach  zu  bleiben;  „mein  Kopf  blieb 
freilich  munter^',  sacrt  Zimmermann.  ..Ah Ar  nnrh  zwAVAn  JsihrAn  Ha- 


Digitized  by  VjOOQIC 


Thee.  179 

Kräfte  yerliessen  mich,  und  mein  Kopf  war  so  schlapp  als  mein  Ma- 
gen'^  Er  spricht  von  einem  Edelmanne,  der  sich  in  der  Schweiz  auf- 
hielt: der  Mann  wnsste  sich  ein  in  jeder  Hinsicht  königliches  Ansehn 
zn  geben;  anf  den  guten  Bath  und  die  Vorstellung  yerschiedener 
Leute  hin,  es  sei  sehr  majestätisch,  wenn  um  einen  König  herum  Al- 
les blass  aussehe,  „Hess  er  seinen  Dienern  alle  Monate  eine  Ader  öff- 
nen, indess  da  er  jede  einzelne  Person  zwang,  alle  Tage  fünfzig  Scha- 
len Thee  zu  saufen'^  Sehr  charakteristisch  ist  es,  wenn  Zimmer- 
mann i^^)  Tom  Thee  als  von  „dieser  chinesischen  Lauge''  spricht. 
Derselbe  Arzt  will  als  übele  Folge  des  Theeg^nusses  den  weissen 
Fluss  beobachtet  haben,  in  welcher  Hinsicht  seine  Beobachtungen  und 
Erfahrungen,  die  sich  auf  die  Schweiz  beziehen,  mit  denen  Boerhaa- 
ve's  u.  A.  übereinstimmen.  —  Doch  liegt  die  Ursache  des  seit  Ein- 
führung des  Thee  Häufiger  Torkommen  sollenden  weissen  Flusses  ge- 
wiss nicht  ausschliesslich  im  Thee,  sondern  in  tausend  anderen  Be- 
dingungen, welche  tiefer  in  unseren  socialen  Verhältnissen  wurzeln, 
in  unserem  ganzen  Treiben,  Thun  und  Lassen;  die  Verweichlichung 
einerseits,  das  sehr  gedrückte  und  an  Entbehrungen  reiche  Leben  vie- 
ler Volksklassen  anderseits,  endlich  die  Unmöglichkeit  der  regelmässi- 
gen und  hygieinischen  Verrichtung  des  Beischlafs  bei  nicht  Verehe- 
lichten: in  diesen  Momenten  suche  man  die  Ursachen  des  weissen 
Flusses  etc.  —  Stark  '4*)  und  Andere  vindiciren  dem  Thee  Erzeu- 
gung von  Unfiruchtbarkeii  Nicolaus  Grimm  *46)  sah  Leute,  welche 
übermässigen  Gebrauch  vom  Thee  machten,  in  Harnruhr  und  allge- 
meine Erschlaffimg  veHallen.  —  Noch  trat  als  einer  der  heftigsten 
Gegner  des  Thee  im  Jahre  1705  Duncan  ><')  auf,  von  dem  wir  schon 
unter  Kaffee  redeten,  und  machte  sich  ein  Anonymus  über  den  Thee 
in  einer  Schrift  lustig  >^8) ,  die  im  Jahre  1721  unter  dem  Titel  „Der 
profitable  Apotheker  Tod  in  dem  frembden  Kräutlein  Thee  sammt  sei- 
ner medicinischen  Sackpfeife.  Von  Septimus  Podagra."  erschien. 
Auch  zu  den  Giften  rechnete  man  den  Thee;  so  findet  sich  bei  C.  G. 
Wallerius  H9)  die  Theepflanze  unter  den  giftigen  Gewächsen. 


144)    Zimmermann,  J.  G.,  a.  a,  O.    Bd.  11.    pag.  540. 

MS)    Stark,  K.  W. ,  Allgemeine  Pathologie.    Leipzig.  1838.    pag.  551. 

14«)    Geoffroy,  S.  F.,  TracUtus  de  Materia  medica.    Bd.  II.    pag.  280. 

147)  Duncan,  Avis  salutaire  k  tout  le  monde,  contre  l'abus  des  oboses 
chandes,  etc.    Rotterdam.  1705«    pag.  69  u.  fg. 

148)  Klemm,  Gry  Allgemeine  Culturwissenschaft«  Bd.  1.  Leipzig.  1855« 
pag.  374. 

149)  Walleriut,  C.  O.,  Anmärkningar  om  Förgiftiga  W&xter  J  Gemen. 
Abo.  1773.  4.  --  Marx,  K.  F.  H.,  Geschichtliche  Darstellung  der  Giftlehre. 
Göttingen.  1827—29.    Abtheilung  II.    pag.  239. 
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Den  Angaben  über  die  Art  und  Weise,  wie  man  siob  des  Thee- 
getränks  bedielen  solle,  um  gesnnd  zu  bleiben,  schilpen  wir  Bemer- 
knngen  darüber  voraus,  in  welchen  Formen  dies  Getränk  ram  60^ 
nusse  kam  nnd  noch  kommt.  Golownin  i^),  der  sich  bekanntlieli 
längere  Zeit  hindurch  bei  den  Japanern  als  Gefangener  aufkuhalten 
genöthigt  war,  sagt,  dem  Japaner  gehe  nidits  über  Thee  nnd  Tabak; 
er  ranche  beständig  sein  Pfeifoh^  und  scUürfe  dabei  den  l^ee  ia 
fiidi;  die  Japanesen  trinken  den  Thee  zur  Löschung  des  Dnrstes,  und 
bedienen  sich  zn  diesem  Bdiufe  des  —  sehr  sohlechten  —  Aufig^uses 
der  sdiwarzen  Sortq;i,  während  sie  mit  dem  aus  den  grünen  Arten 
bereiteten  Aufgösse  nur  ihren  Gästen  aufwarten.  Auch  deutet  Go- 
lownin an,  dase  der  beste  jiq)anerisohe  Thee  im  Fiirstentfamne  £ioto 
—  worin  sich  die  Residenzstadt  des  geistlichen  Kaisers  befindet  — 
wachse,  und  dessen  Sorten  zum  Gebrauche  Hbr  beide  Kaiser  iioage- 
wählt  werden. 

Nach  Olearius  i^i)  ko<^en  die  Ferser  den  Thee  mit  klarem 
Wasser  und  setzen  der  Abkochung  Anis,  Fendiel,  waack  G^würznei» 
ken  zu;  zum  Gebrauche  versüsst  man  das  Getränk  durch  Znaaiz  ram 
Zucker.  Der  berühmte  Reisende  schreibt  auch  den  Persern  die  Gre- 
wohnheit  zu,  ihre  Graste  mit  Thee  zu  bewirifaen,  und  nennt  die  amn 
Theekochen  bestimmten  Gefösse  „Bonderlich  und  gar  sauber^.  —  Im. 
seiner  Besohmbung  you  SCalacca  nimmt  Dampier  i^^)  Gelegeidieit, 
vom  Thee  zu  ^rechen;  er  meldet,  dass  in  diesem  Lande  von  einigen 
chinesischen  Kauflenten  Theehäuser  gehalten  werden,  worin  man 
für  einen  Stüyer  [=  5  Cents  holländisch]  fast  eine  Ohoppine  [sr  «in 
halb  Quart]  Thee  nebst  einem  Löffel  von  Zuckerkand,  oder,  airf  Tei^ 
langen,  andere  Oonfituren  bekomme.  —  Die  Chineeen  trmken  den 
Thee  ohne  Zucker  und  Milch,  hcUxfig  während  ihrer  Mahlzeiten  und 
ui^r  Tags;  und  die  Jiqmnesen  stehen  nach  Golownin's  Beriebt  das 
Kaohts  für  weaiige  Minuten  auf,  um  eine  Tasse  13iee  zu  trinken  nnd 
etwas  Tabak  zu  rauchen.  Die  chinesisohe  Koblesse  lässt  aus  den 
Blättern  der  l»esten  Theeaorten  Kugeln  bereiten  und  diesie  mittelst  ei- 
nes geschmacklosen  Gunmii  zusammenfügen  und  in  Schalen  abreiben; 
es  werden  diese  Massen  zur  Darstellung  des  Aufgusses  benutzt.  Aus 
dem  schon  früher  angedeutßten  Briefe  Victor  Jacquemont's  geht 
unter  Anderem  hervor,  dass  man  in  der  chinesisdien  Tartarei  den 


150)  Golownin,  Begebenheiten  in  dar  Oefaagenschaft  bei  den  Japanern 
M  den  Jahren  1811,  1812  und  1818.  A.  d.  Rucsisohon  yon  €.  f.  Sohulti. 
Leipzig.  1817—18.    Bd.  II.    pag.  91.    pag.  101  u.  fg. 

isi)    OUarius,  a.  a.  O.    pag.  315. 

1&3)  Dampier,  W.,  Neue  Beite  *am  die  Erde.  Leipsig.  1761—^ 
Bd.  IL    pag.  306. 
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Thee  auf  iam  Wege  der  Eoehimg  als  Speise  liersteUt;  man  läset 
BämliGh  die  Blätter  durch  eine  oder  duroh  awoi  Stunden  lang  kochen^ 
gieeet  das  Wasser  ab,  nnd  richtet  die  so  präparirten  Blätter  durch 
Zosats  TOB  ranziger  Butter,  Ton  Mehl  und  gehackt^raa  Ziegenfleische  an. 

Der  Jesuiten-Pater  Trigault  ^)  sagt,  dass  die  Japanesen  den  • 
Thee  bereiten,  indem  sie  das  Pulver  der  Blätter  in  Bechern  mit  heis- 
•em  Wasser  übergiessen  (vermischen),  die  Chinesen  hingegen  die  The e- 
falätter  in  ^  mit  heissem  Wasser  gefülltee  Gefass  thun;  es  läuft 
also  bei  beiden  Nationen  immw  auf  das  Infundiren  hinaus.  —  Käm- 
pfer i<i)  redet  von  einer  dreifachen  Art  der  Bereitung  des  Theege- 
tränks.  Als  erste  nennt  er  die  chinesische,  welche  dieselbe  ist,  die 
Trigault  beschrieb.  Nach  der  zweiten  Art  wird  der  Thee  auf  einer 
(aus  schwarzem  Berpentinstein  bestehenden)  Mühle  in  das  feinste  Pul- 
ver verwandelt  und  dieses  nun  mit  heissem  Wasser  vermischt;  man 
schöpft  alsdann  den  Thee  wie  einen  dünnen  Brei  ab,  und  nennt  ihn 
dicken  Thee,  £oi  Tega.  Dieses  Verfahren  ist  das  in  Japan  einge- 
schlagene. Bei  japaneeischen  Tafehoi  bringt  man  das  Theepulver,  wel- 
dies  in  eine  Büchse  eingeschlossen,  auf  den  Tisch  und  thut  einem  je- 
den Gtaste  ein  gewisses  Quantum  Theepulver  auf  den  vor  ihm  befind- 
liohen  Teller,  der  mit  heissem  Wasser  angefüllt  ist;  mit  Hülfe  eines 
eigenen  Instruments  rührt  man  dann  das  Theepulver  so  lange  im  Wasser, 
bis  dasselbe  schäumt,  und  überreicht  nun  man  den  TeUer  dem  Gaste, 
der  sich  ohne  Weiteres  an  das  Einschlürfen  des  dicken  Thee's  macht. 
Als  dritte  Art  ißt  Bereitung  des  Theegeträuks  führt  uns  Kämpfer 
das  Kodien  auf,  welches  bei  den  niederen  Ständen  üblich  sei.  Ueber 
die  Art  uiid  Weise  der  Theebereitung  bei  Japanesen  und  Chinesen 
sdirieb  schon  Neuhof  ^m)  um  die  Mitte  des  siebenzehnten  Jahrhun- 
derts, und  wenige  Jahre  früher  beschrieb  der  Jesuit  Johann  Petrus 
Maffeus  i^)  die  japanesische  Bereitungamethode. 

Nach  Güllen  i^')  soll  der  Thee  durch  Zusatz  von  Feldkümmel 
seine  schädHdien  Eigenschaften  verlieren,  wesahalb  jener  Arzt  den 
Gebrauch  dieses  Krauts  als  Zusatz  zum  Thee  empfahl.  —  Zusätze  zum 


1S3)  Trigaatii,  N.,  De  ohristiana  ezpeditione  apud  Sinas  susoepta  ab 
Societate  Jesu.    AugMtae  Vindelioonim.  1616.  4.    pag.  17. 

^)  Kftmpfer,  E.,  Oeachichte  u.  Bttchreib.  t.  Japan.  Bd.  II.  pag. 
45Ö  u.  fg. 

155)  Neuhof,  J.,  Die  Oesantscbaft  der  Ost-IodUchen  Geselschaft  in  den 
Vereinigten  NiederUndem,  an  den  Tartarischen  Cham,  etc.  Amsterdam.  1666. 
pag.  348. 

W«)  Maffeii,  J.  P.,  Historiarum  Indicarum  Hbri  VI.  Coloniae  Agrip- 
pinae.  1639.    pag.  410. 

157)  CuUen,  W.»  Leciures  on  the  Materia  medica.  Dublin.  1773.  pag. 
213  o.  %. 
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Thee  sind  im  Allgemeinen  beliebt;  so  pflegt  man  in  der  Regel  Zimmt- 
rinde  beizufügen,  nicht  selten  auch  Vanille,  ßum  u.  dgl.  m.  Hier- 
durch werden  die  Wirkungen  des  Thee  oft  sehr  beträchtlich  modifi- 
cirt;  Gewürze  machen  den  Thee  zu  einer  mehr  auf  die  Gefass-  als 
auf  die  Nerventhätigkeit  wirkenden  Potenz,  erhöhen  seine  Einwirkung 
auf  die  Phantasie  und  auf  das  Geschlechtsleben,  vermindern  seine  Fär 
hi^eit,  den  Stoffwechsel  zu  verlangsamen.  Je  mehr  der  Thee  an 
Kum  oder  anderen  Spirituosen  enthält,  desto  mehr  nähert  er  sich  in 
Hinsicht  der  Wirkung  den  geistigen  Getränken ;  aber  er  wird  niemals, 
auch  im  alkoholreichsten  Punsche  nicht,  zu  einem  wahren  Gliede  die- 
ser Kette,  weil  er  wegen  des  Caffein,  des  Theearom  und  der  Gerb- 
säuren seine  Grundeigenthümlichkeiten  beibehält. 

Es  entsteht  nun  die  Frage,  ob  es  denn  nothwendig  sei,  den  Thee 
mit  Gewürzen  oder  Spirituosen  zu  versetzen;  weiter,  ob  der  Gebrauch 
des  Thee  aus  einer  wirklichen  Nothwendigkeit  resultire;  endlich  wie 
man  sich  dieses  Getränkes  bedienen  müsse,  um  gesund  zu  bleiben.  — 
Menschen,  welche  den  Strapazen  grösserer  Märsche,  grösserer  Beisen 
zu  Wasser  oder  zu  Lande ,  welche  den  Einwirkungen  bedeutender 
»Hitze-  oder  Kältegrade  ausgesetzt  sind,  können  —  in  der  Voraus 
Setzung,  dass  sie  keinerlei  Anlage  zum  Sohlagflusse,  zu  habituellem 
(durch  grössere  Blutquanta  bedingten)  Herzklopfen,  zu  Blutspeien  u.  s.  w. 
haben  und  nicht  von  acuten  Krankheiten  befallen  sind  —  ohne  Scha- 
den für  ihre  Gesundheit  massigen  Gebrauch  von  jenem  versetzten  Thee 
machen;  ebenso  kann  dieser  unter  gewissen  Bedingungen  alten  Leu- 
ten und  Beconvalescenten  empfohlen  werden;  jungen  Leuten,  aber, 
Weibern,  Kindern,  Kranken,  Menstruirenden ,  Wöchnerinnen  u.  dgl. 
Personen  mehr,  ist  der  mit  Gewürzen  oder  Spirituosen  versehene  Thee 
in  der  Begel  absolut  schädlich,  aus  Gründen,  die  wohl  einem  jeden 
unserer  Leser  geläufig  sein  dürften. 

Wiewohl  man  als  Ursache  des  Gebrauches  des  Thee  an  einen 
Listinct  158)  appellirte  und  zum  Beweise  dafür  chemische  Bechen- 
exempel  demonstrirte,  so  ist  niit  nichts  weniger  als  mit  wissenschaft- 
licher Genauigkeit  die  Existenz  eines  solchen  Listinctes  festgestellt; 
die  Wahrscheinlichkeit,  dass  ein  solcher  bestehe,  gewinnt  wohl  immer 
mehr  Stützpunkte:  allein  zwischen  Wahrscheinlichkeit  und  Wirklich- 
keit liegt  noch  eine  grosse  Kluft.  —  Die  schon  unter  Kaffee  theil- 
weise  besprochene  Erklärung  Liebig's,  nach  welcher  in  der  TJrhei- 
math  des  Kaffee  und  Thee  die  Nahrung  der  Menschen  eine  zumeist 
vegetabilische  sei,    findet  auch  für  den  Thee  dahin  ihre  Berichtigung, 


1^)    Wer  hat  eine  wahrhaft   naturwissensohaftUche  Definition   von   ,,In- 
8tioct'<  geliefert,    wer  diesen  Begriff  festgestellt?  —    Bisher  noch  I^emimd! 
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dassy  nach  der  überemstimmenden  Aassage  aller  China-Beschreiber 
und  Bereiser  und  der  Berichterstatter  über  Japan,  die  Chinesen  und 
Japanesen  thierisdie  Nahrungsmittel  in  demselben  Maasse  verzehren, 
als  wie  pflanzliche.  — 

Wer  bei  Theegenuss  gesund  bleiben  will,  der  möge  Folgendes 
beachten  und  beherzigen.  Er  darf,  ausserordentliche  Veranlassungen 
ausgenommen,  nicht  mehr  als  einmal  in  vierundzwanzig  Stunden  Thee 
trinken.  Er  muss  sich  entweder  nur  der  schwarzen  Sorten  oder  doch 
nur  eines  Gremisches  der  grünen  und  schwarzen  Arten  bedienen;  da- 
gegen das  Infusum  des  unyermischten  grünen  Thee's  womöglich  ganz 
meiden.  Er  tiliut  sehr  wohl  daran,  den  Thee  mit  grösseren  Mengen 
von  Zucker  und  Milch  zu  versetzen,  etwa  auf  ein  Pfund  Theeaufgnss 
ein  halbes  P^md  Milch  und  ein  Fünftel  eines  Pfimdes  von  Zucker  zu 
nehmen.  Die  Temperatur  des  Aufgusses  darf  im  Allgemeinen  fünf- 
undvienig  Centesimalgrade  nicht  überschreiten,  sollen  dem  Genüsse 
nicht  übele  Folgen  nachkommen.  Ein  zu  diluirter  Thee  erfüllt  nicht 
die  an  „Thee''  geteilten  Anforderungen;  ein  zu  concentrirter  schadet; 
also  muss  der  Grad  der  Concentration  ein  mittelmässiger  sein,  d.  h. 
er  muss  im  hygieimschen  Verhältnisse  stehen  mit  Alter,  Geschlecht, 
Constitution,  Temperament,  Klima,  Nahrungsweise,  Gewohnheit,  Be- 
schäftigung, Erankheitsanlage  und  dem  augenblicklichen  Zustcmde  des 
G^ammtorganismus.  Das  Veriiältniss  von  100  Gewichtstheilen  Was- 
ser auf  5  Gewichtstheile  grüner  und  auf  71/2  Gewichtstheüe  schwar- 
zer ülieeblätter  scheint  das  im  Allgemeinen  passendste  zu  sein.  — 
Fleischl  verbesserte  auch  den  Thee,  ähnlich  und  aus  nahezu  dem- 
sdben  Grunde  wie  den  Kaffee,  durch  Zusatz  6ehr  geringer  Mengen 
kohlensauren  Natrons.  — 

Nebst  den  bisher  angeführten  älteren  und  neueren  Autoren  schrie- 
ben noch  über  rein  hjgieinische  Verhältnisse  des  Thee:  F.  Morisset 
und  J.  de  Mauvillain  «59),  j.  Thiele  »«<>),  C.  Falconet  und  J.  F. 
Bertin  »«),  J.  F.  Couthier  und  A.  Garnier  «6«),  Belchingen  und 


t59)     Morisset,   P.,   et  J.   de  Mau  rill  sin,    Ergo  Thea  Gbinensium 
menti  confert    Parisiis.  1648.  4. 

160)     Thiele,   J. ,    Theelogia  medica,   glve  de  usu  et  abusu  potus  calidi 
cum  herba  Thea.    Wittembergae.  1687.  4. 
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J.  A-  Cope  »«^),  Nigbet  *m),  Beddoes  *««),  Kortum  iL  A.  m. 

Für  wekhe  Ifationiditäteii  passt  denn  der  Thee  am  betten,  und 
welche  Lebensweise  entspricht  dem  Theegennsse  am  meisten?  Unter 
welchen  Bedingungen  irird  der  Thee  und  dessen  Gebrsaoh  als  Ge- 
tränk Object  der  Polizei?  Welche  Formen  gab  man,  ausser  den  schon 
oben  erläuterten,  dem  Genussmittel  Thee?  Welche  Kckper  empfahl 
man  als  Surrogate  des  Thee?  Spielt  endlich  der  Thee  auch  eine  Bolle 
als  Heilmittel  und  Gegengift?  —  Die  Beantwortung  all'  dieser  Fragen 
bildet  den  Schlusspunkt  der  Lehre  Tom  Thee. 

Diejenigen  Nationalitäten,  welche  den  Theeoultus  im  grössten  Um- 
fange betreiben,  also  die  Chinesen,  Japanesen,  Engländer,  Anglo-Ame- 
rikaner,  Bussen  und  Holländer,  scheinen  für  diesen  Genuas  auch  am 
meisten  disponirt  zu  sein,  denn  sonst  hätte  dieser,  wenn  er  mit  der 
Constitution  und  der  Lebensweise  der  bezeichneten  Völker  unverein* 
bar  wäre,  unmöglich  eine  solche  Ausbreitung  zu  finden  yermoeht;  es 
deucht  uns,  als  ob  ganz  vorzüglich  die  Lebenswdse  der  oben  ange- 
filhrten  abendländischen  und  östlichen  Nationen  als  die  gewichtigste 
Ursache  des  Theegenusses  anzuerkennen  sei,  als  ob  im  Allgemeinen 
der  umfangreichere  Gebrauch  animalische  Nahrungssubstanzen  mü 
dem  Gebrauche  des  Thee  und  der  Spirituosen  stärkerer  Concentrations- 
grade,  der  umfangreichere  Gebrauch  pflanzlicher  Alimente  mit  der  Be- 
nutzung Ton  Kaffee,  Chocolade,  Sorbets,  Eis  und  verdünnten  Spirituo- 
sen in  einem  gewissen  Zusammenhange  stände,  und  wir  stützen  diese 
unsere  Yermuthung  auf  die  —  schon  weiter  oben  entwickelten  — 
Thatsachen,  die  über  die  Nahrungsweisen  der  verschiedenen  Völker 
bekannt  sind.  Für  uns  Deutsche  scheint  der  Kaffee  besser  zu  passen 
als  der  Thee;  nur  nicht  zu  vergessen,  dass  der  sächsische  '^9)  und 


103)  Belchingen  et  J.  A.  Cope,  An  essay  on  tbe  virtues  and  pro- 
periies  of  the  dinseng  Tea.    London.  1786.  8. 

164}    Teutocber  Beiohs-Anieiger.    1801.    pag.  4192  u.  fg, 

165)  Beddoes,  T.,  Observation«  on  the  medical  and  domettic  menage- 
ment  of  the  consumption«    Bristol.  1801.  8. 

166)  In  einer  Conditorei  Jena's  wurde  mir  einmal  durch  Verwechselung 
eine  Tasse  Kaffee's  vorgesetzt,  von  dem  man  mir  nachträglich  sagte,  er  sei 
fClr  das  arbeitende  Personale  bestimmt  gewesen:   ich  habe   in   meinem  Leben 
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der  Svrrogit-Kaffee  Ton  nw  unter  keiner  Bedingung  als  „XaSe^"  an- 
eikannt  werden! 

Zunächst  wird  der  Thee  Objeot  der  Banitäts-Polisei,  wenn  er  yer- 
nnreinigt  oder  Terfals(dit  ist  Es  kommt  dem  Institute  der  Polizei  z», 
eine  genaue  üeberwachung  des  Theehandels  und  strenge  Bestrafting 
der  TheeiUacher  einzuleiten  und  zu  veranstalten ;  aber  es  ist  auoh  nö- 
tliig>  dass  die  Polizei  die  Mühe  nicht  scheue,  die  Einführung  des  Kaffee^ 
des  Thee  und  der  Gbocolade  als  Ersatzmittel  für  die  geistigen  6e* 
tränke  zu  yersuchen,  wobei  ihr  natürlich  auch  in  der  Weise  unter  die 
Arme  gegriffen  werden  müsstis,  dass  man  Zölle  und  Abgaben  für  jene 
narkotischen  Genussmittel  gänzlich  abschafite.  —  Die  Polizei  muss 
nicht  nur  den  Thee,  sondern  such  dessen  Behältnisse  und  Papierhül* 
sen  im  Auge  behalten. 

Wir  haben  schon  mehrere  Formen  kennen  gelernt,  in  denen  der 
Thee  als  Grenussmittel  gebraucht  wird;  man  erinnere  sidi  des  Aufgus- 
see, Becoctes,  des  dicken  Thee's  der  Japanesen  und  der  Zubereitun- 
gen des  Ziegelthee.  Ausser  diesen  erfand  und  empfahl  man  noch  das 
Theebrod,  den  Theesyrup,  das  Theeextract,  den  aromati- 
schen Theesyrup  und  den  reformirten  Thee.  Von  den  For- 
men des  Theeaufgusses  sind  noch  zu  nennen  der  musikalische  und 
ästhetische  Thee,  über  die  wir  y.  Bi^ra  i^^)  sprechen  lassen. 
ffiie  beiden  „etc.^^  werden  meist  aus  geringen  Theeeorten  bereitet  und 
mit  Milch,  Skicker  und  sehr  kleinen  Quantitäten  Backwerk,  vorzugs- 
weise IQ  Deutschland,  eingenommen.  Sie  bringen  das  Grefuhl  ;der 
Nüchternheit  hervor,  und  erregen  häufig  schwer  zu  unterdrückendes 
Gähnen,  verbunden  mit  dem  Drange  das  Weite  zu  suchen.^'  —  In 
England  machte  Bouth  für  ein  neues  Nahrungsmittel  Propaganda, 
welches  er  Theebrod  nannte;  es  besteht  dieses  aus  alten,  schon  be- 
nutzten Theeblättem  und  Mehl,  und  muss  zum  Gebrauche  gekocht 
werden;  wir  brachen  schon  an  einem  anderen  Orte  den  Stab  über  das 
Theebrod.  —  Der  Theesyrup,  das  Theeextract  und  der  aromatische 
Theesyrup  wurdjen  zu  Anfang  des  Jahres  1833  von  G.  Trevet  >W) 
besprochen,  welcher,  wenn  auch  nicht  der  Erfinder  —  denn  schon 
Percival  >w)  und  Lettsom  *'ö)  reden  von  der  Anwendung  des  Thee- 
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drückend,  dann  jene  in  einen  Kessel  abziehend  und  mit  dem  doppel- 
ten Gewichte  Zuckers  versetzend;  man  lässt  so  lange  über  Fener,  Us 
das  Flnidum,  ohne  jedoch  jemals  in's  Kochen  gerathen  zu  sein,  Sj- 
mpsoonsistenz  erlangt  hat.  Der  Theesymp  hat  angenehm  süssen  Thee- 
geschmack  und  liefert,  mit  lauwarmem  Wasser  versetzt,  Theegetränk. 
Der  aromatische  Theesyrup  wird  auf  dieselbe  Weise,  jedoch  unter 
Zusatz  von  Stemanissamen  bereitet.  Verdampft  man  das  Theeinfusum 
vorsichtig,  so  resultirt  das  Theeextract,  von  welchem  fünfzehn  Gran 
auf  eine  Pinto  Wasser  ein  gutes  Theegetränk  liefern  sollen.  —  Der 
reformirte  Thee  endlich  wird  nach  J.  Clarus  i'i)  Angabe  bereitet,  in- 
dem man  einen  Theelöffel  voll  grünen  Thee's  mit  Citronenschalen  und 
Zimmt  in  Milch  kocht  und  mit  sechs  Eidottern  abquirlt. 

Wir  kommen  nun  zur  Betrachtung  derjenigen  Körper,  welche 
man  als  Surrogate  des  Thee  in  Vorschlag  und  in  Anwendung 
brachte.  D.  Don  1^2)^  Botaniker  am  Herbario  des  Grafen  Lambert 
in  London,  lieferte  im  Jahre  1825  eine  TJebersicht  der  im  Handel  als 
Thee  vorkonmienden  Gewächse.  Wir  entnehmen  daraus  Folgendes, 
was  für  die  Angabe  an  diesem  Orte  geeignet  ist.  In  Mexiko  und 
Guatemala  bedient  man  sich  als  Thee  der  Blätter  der  Psoralea  glan- 
dulosa,  in  Ifeu-Granada  der  Blätter  von  Alstonia  theaefonnis  Mutis, 
Symplocos  Alstonia  Humboldt  &  Bonpland,  die  so  gut  sein  sollen 
wie  chinesischer  Thee.  In  Nord -Amerika  soll  man  „sehr  gesun- 
den^'  Thee  aus  der  Gnultheria  procumbens  und  aus  Ledum  latifo- 
lium  bereiten,  und  es  sind  die  Blätter  der  zweiten  Pflanze  als  Labra^ 
dor-Thee  bekannt;  zu  bemerken  ist,  dass  auch  die  Blätter  von  Le- 
dum palustre  als  Labrador-Thee  gebraucht  werden.  Von  dem  in  Süd- 
Amerika  so  weit  verbreiteten  Paraguay-Thee  wird  weiter  unten  aus- 
führlich geredet  werden.  In  Neu -Holland  dienen  die  Blätter  von 
Corraea  alba  und  auf  den  Kurilen  die  Blätter  von  Pedicularis  lanata 
Pallas  als  Thee. 

Unter  dem  Namen  Bush-tea  i^^)  kam  an  das  Haus  Donald 
Gray  in  London  ein  Thee  vom  Cap  der  guten  Hofinung;  derselbe 
bestand,  wie  die  Untersuchungen  William  Hookei's  ergaben,  aus 
den  Blättern  der  Cyclopia  latifolia  De  CandoUe,  welche  zu  den  Lesru- 
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wird  als  Infiisiim  sowohl  wie  ids  Decoct  tob  den  Capbewohnern  als 
Heilmittel  (SesolreBs)  gebraucht 

Heber  einige  Theesorrogate  empfangen  wir  auch  durch  Pallas  i'^) 
Belehrung.  Derselbe  berichtet  zunächst  Tom  Tschagirschen  Theo, 
dessen  man  sich  in  Sibirien  allgemein  bediene;  man  lernte  Gebrauch 
und  Beratung  desselben  yon  den  sibirischen  Tartaren  und  Mongolen, 
die  ihn  aus  den  Blättern  der  Saxifraga  crassifolia  bereiten,  welche 
Pflanze  Pallas  in  den  Höhlen  am  Ina  fand.  Der  Gebrauch  des  Tscha- 
girschen Thee's  in  Sibirien  verdankt  dem  Umstände  seine  Entstehung, 
dass  im  vorigen  Jahrhunderii  der  Handel  mit  China  lange  Zeit  hin- 
durch unterbrochen  war.  Auch  noch  andere  Theesurrogate  fand  Pal- 
las; so  sah  er  bei  den  muhammedanischen  Tartaren/ welche  das  Dorf 
Kaltai  bewohnen,  die  Wurzel  der  Tormentilla  erecta,  die  Stengel  und 
Wurzeln  der  wilden  Rosen,  bei  anderen  Tartaren  und  sibirischen 
Bauern  die  Potentilla  frutioosa  —  unter  dem  Namen  Kurilskoi 
Tsohai  — ,  dia  Potentilla  rupestris  —  unter  dem  Namen  Wiesen- 
Thee,  Pelowoi  Tschai  —  als  Theesurrogat  benutzen. 

Unter  dem  Namen  des  abyssinischen  Thee's  benutzt  man  die 
Blätter  der  Catha  edulis,  und  unter  der  Bezeichnung  des  australi- 
schen Thee's  die  Blätter  verschiedener  Myrrhen  als  Ersatzmittel  des 
chinesischen  Thee  i^&). 

Von  dem  Getränke  aus  der  Kath-Pfianze,  welches  man  auch  als 
Surrogat  des  The*e  bezeichnen  muss,  wird  weiter  unten  gehandelt 
werden. 

Die  Faban-Blätter,  oder  der  Fahan-Thee,  sind  die  Bl&tter  einer 
Sohmarotserpflanie ,  welche  botanisch  Angraecum  fragrans  heisst  und  in  ver- 
schiedenen Theilen  von  Afrika  lu  Hause  ist.  Viele  Afrikaner  bedienen  sich 
des  Aufgusses  der  Blätter  theils  als  eines  Heilmittels ,  theils  benutsen  sie  je- 
nen Aufguss  als  Getränk,  welchem  sie  manchmal  Zucker  zusetzen.  Girau- 
dy  17<()  lernte  die  Blätter  durch  einen  Kauffahrer  des  südlichen  atlantischen 
Oceanes  (äthiopischen  Meeres)  kennen,  stellte  später  damit  Versuche  bei  Kran- 
ken an  —  Lungenschwindsflchtigen  soll  der  Thee  sehr  wohl  bekommen  \\Y]  — 
nnd  posaunte  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  aus.  Gobley  1?'')  unter- 
warf die  Fahanblätter  der  chemischen  Analyse  und  kam  txxr  Erkenntniss,  dass 
darin  Cumarin  vorkomme  und  einen  wesentlichen  Bestandtheil  der  Blätter  aus- 
mache. 

rw vn? Av^^i-i 1  ^i_x_i__ J «1 ^i-^lli-A-n 
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Bchrifteins  über  Tbeesurrogate  und  über  diejeiiig»  dkeeir  Snbrianzen, 
welche  man  in  Enropa  in  Vorschlag  nad  iheils  anch  in  Aofiiahme 
Inradite.  In  nenester  Zeit  empfahl  y.  Eletsinsky  i^^)  die  Erdbee- 
renUätter,  doch  ist  er  nicht  der  erste  Empf^er,  denn  schon  sn  Ei^ 
des  Torigen  Jahrhunderts  handeln  mehrere  Blätter,  daronter  z.  B,  das 
Wittenbergische  i^^)  und  mehrere  andere  Organe,  von  diesem  Thee« 
Surrogate.  ELetzinsky  nennt  das  Infosum  der  Erdbeerenblätter  eine 
dem  echten  The^etränke  ähnliche  Flüssigkeit^  welche  man  ebenso  wie 
jenes  mit  Zkicker,  Milch  und  Aum  gemessen  kömae.  Einige  Fälle  sol- 
len existiren,  in  welchen  dem  Gebrauche  des  Erdbeerenblätier-Thee 
der  Yonrag  vor  dem  des  echten  Theo  va  geben  ist:  wo  die  durch 
den  chinesischen  Thee  bedingte  Aufi^^ung  und  Schlafiosigkeit  aus  Ge< 
Sundheitsrücksichten  Termieden  werden  muss. 

Ein  anderes  Surrogat  des  echten  Thee  sind  die  Blätter  von 
Hex  aquifolium,  deren  Decoct  man  in  den  Gegenden  desSdiwarz* 
Waldes  geniesst.  Die  Blätter  dieser  Pflanze,  welche  schon  Theo- 
phrastus  von  Eresus  ^^)  kennt  und  unter  den  S^amen  uijiXwn^o^ 
und  r;  urilatnog  besohreibt,  welche  Golumella  i^O  als  „Hex,  qtOie 
spinas  habet^^  anführt,  wurden  you  Lassaigne  ^93)  xmA  £eithner>^) 
[der  letztere  untersuchte  deren  Asche]  analysürt,  und  Deschampsi^«) 
und  Lebourdais  1^)  beschäftigten  sich  mit  der  Erforschung  des  in 
den  Blättern  enthaltenen  Bitterstofe  Bicin.  Ifach  Lassaigne  sind 
in  dein  Blättern  enthalten:  Bicin,  gelbes  Pigment,  CUoroj^yll,  wachs- 
artiges  Fett,  Gummi,  apfelsaure,  schwefelsaure,  phosphorsaure  Eidi- 
und  Kalksalze  und  Chlorkalium.  Mohl  W)  stellte  einen  Versuch  mit 
der  Abkochung  der  firaglichen  Blätter  an,  und  es  geht  daraus  hervor, 
dass  die  Plüssigkeit  als  Theesurrogat  beachtenswerth  ist. 

Die  Salbeiblätter,  von  deren  Stammpflanze  schon  der  Priester 


i'vs)  Schmidt,  Jahrbücher  der  in-  und  auslftndischen  gesammten  Med!« 
ein.    Bd.  LXXXVII.    [Ceipiig.  1855.]    pag.  2& 

119)  Beck  er  y  J.  H.,  Versuch  einer  Literatur  und  Gtoickichte  der  Nah- 
ruBgimittelkunde.    Stendal.  1810--12.    Abtheilung  II.    pag.  980. 

180)  Theophrasti,  Hifltoria  plantarum.  Liber  III.  Caput  4.  Lib.  IV. 
Cap.  1.    Lib.  V.    Cap.  7. 

181)  ColumelIae»Dere  ruatica  libri  XII.    Liber  VI.  3.  7. 

183)    BerUniaehes  Jahrbuch  für  die  Pharmacia  etc.     Bd.  XXV.    pag.  102. 

183)  Vierteljabrsschrift  für  praktische  Pharmacia.  Von  Wittstein.  Bd. 
IV.    pag.  382. 

184)  Buohnery  J.  A.,  Repertorium  der  Phurmade.  Bd.  XLI.  [Nürn- 
berg  1833.]    pag.  230. 

185)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LXVII.    pag.  253. 

>86)  Monatsschrift  des  Qewerbevereins  su  SLöln.  1858.  Febniarheft.  — 
Chemisches  CentraUBlatt  für  1856.    pag.  448. 
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des  klarisoheB  Apoll:  Ilfikamdei*  von  Kolophon  i*^  epriciht,  sie  ab 
A^i^^tMog  iX&ietg  auffahrend,  wurden  zum  GetrSnk  nnd  als  Thee- 
snrrogii  eehon  empfbU^  von  F.  Afforty  und  J.  de  Toamefort*^, 
F.  J.  Hnnauld  *»»),  C.  G.  ßtenzel  «»•),  J.  Hill  iw),  A.  E.  Ettin- 
ger  1^)9  Thomas  Short  xl  A.  m.  Chemisch  nnt^^acht  worden  die 
Blätter  der  Salvia  officinalis  dnrch  Ilisch,  %xm  dessen  Analysen  fol- 
gieades  YarhaUittss  der  Bestandtheile  hervorgdtt:  ätherisches  Oel  0,16% 
{nach  Bartels  0^4560/q];  grünes  Harz  2,90<>/o;  Extractirmaterien  nnd 
Salpeter  2,12%;  Gnsnmi  und  Extractabsate  1,51%;  Siweiss  0,43%; 
FftaKenftser  15,87%;  Wasser  75,000/9.  Unter  Geschichte  des  Tbee 
erwän^en  wir  eines  wichtigen  Faetoms,  die  Salbeiblätter  betreffend. 
Wir  föUeoi  keinerlei  Veranlassung,  den  Gebranch  des  Salbei  zu  em- 
j^Men. 

Unter  dem  Hamen  des  Jesuiten-Thee's,  auch  mexikanischen 
Thee's,  empfahl  man  das  mexikanisehe  Ghraubenkraut,  Chenopodium 
ambrosioides  L^  als  Theesurrogai  Unseres  Wissens  geschieht  die- 
ser £ianze  znecat  Erwähnnng  bei  Caspar  Bauhinus  in  dessen  fi- 
nsx  tbeatri  betanici,  und  als  Theesurrogat  wird  sie  zu  Aitfang  des 
TorigeB  Jahrhunderts  zuerst  empfohlen ,  und  zwar  von  Michael  Frie- 
^oh  Lochner  1^)  {der  m  und  andere  Yegetabilien  auch  dem  Kaf- 
fee substitairen  wiU],  und  Ton  J.  A.  G$ritz  i'^),  der  gleich  Anderen 
-sie  Th4e  Bomano  nennt.  Die  chemische  Qualität  derselben  er* 
forschte  ganz  sonderiieh  Bley  1^^),  welcher  in  dem  getrockneten 
Szaut  &nd:  ätherisches  Oel  0^5;  grünes  W^ofaharz  7,60;  StäriLe- 
meU  1,40;  Gummi  mit  salpeter-,  Schwefel-  und  oxalsaurem  'Kbü 
21,00;  Holzfaser  23,28;  Extractivsteff  mit  apfel-  und  oxalsaurem  Kali 
4,55;   sticksteffhaltige,  kleberartige  Materie  23,95;    lösliches  Eiweiss 


187)  Theriaca.  84. 

188)  Afforty,  F.,  &  J.  de  Toarnefort,  Ergo  potus  s  SalTia  «aln- 
hm.    FariiHs.  1695.  8. 

189}  Hunauld,  F.  J«,  Disoourt  phyaiqoe  aur  las  propri^t6a  de  la  San^e 
et  lur  le  reate  dee  plaotea  «romatiquea.  Paria.  1698.  12.  —  Hier  wird  von 
der  Analyse  des  Salbey  gehandelt  und  es  werden  die  Bl&tter  als  Surrogat  des 
Thee's  und  Kaffee's  empfohlen. 

190)  Steniel,  C.  O.,  Dissertatio  de  SalTia  in  infuso  adhibenda,  hujus- 
qne  prae  Thea  chloeasi  praeatantia.    Wittembergae.  1723.  4. 

191)  Hill,  h,  The  TirtuAs  «f  Sage  in  lengthemng  human  life.  London. 
1765.  8.    Deutsch:  Altenburg.  1778.  8. 

1*2)    Eiting^r,  A.  E.,  Commentaito  de  Salm.    BrIaDgae.  1777.  4. 

19S)  Lochner,  M.  F.,  De  no?is  et  exoticis  Tbeae  «t  Coffeae  snecada- 
Acii.    Noriviberga«.  1717.  4. 

194)    Haller,  Bibliotheca  botanica.    Bd.  II.    pag.  156. 

US)  Trommsdorf,  J.  B.,  Neues  Jonnial  der  Phsrmacie.  Bd.  XIV« 
Stück  2.    [Leipsig.  1827.]    pag.  28. 
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4^40;  Essigsäure  0,05;  weinsteinsaneres  £a1i  1,12;  apfelsauere  Magne- 
sia 0,75;  Chlorkalium  4,60;  Chlorcalcium  0,43;  Spuren  von  Schwefel; 
Wasser  7,50.  Die  Wirkung  des  Aufgusses  ist  die  einer  gewürzigen 
Substanz,  welche  auch  auf  die  Nerventhätigkeit  anregend  wirkt,  und 
dieser  umstand  ist  als  die  Ursache  der  Empfehlung  des  mexikanischen 
Traubenkrautes  als  Eaffeesurrogat  anzusehen. 

Auch  der  Ehrenpreis,  Yeronica  of&cinalis  L.,  musste  als  Thee- 
Surrogat  herhalten;  er  wurde  als  solches  von  J.  Frank  <»«),  N.  Han- 
nieU«'),  Friedrich  Hoffmann  "»s)^  Nicolaus  Andry  «•»)  und 
mehreren  Anderen  gerühmt.  Ausser  den  bisher  besprochenen  Pflan- 
zen machte  man  Gebrauch  oder  suchte  doch  als  Theesurrogate  fol- 
gende einzuführen:  Alstonia  theaeformis  L.  durch  Mutis  unter  dem 
Namen  Thee  von  Bogota;  Teucrium  verum  L. ,  Gamander;  Men- 
tha piperita  L.,  Pfefferminze;  die  Samen  von  Sternanis,  wel- 
che Deslongrois  3<^o)  recommandirte;  die  Blätter  des  Pfirsichbaumes, 
der  Preusselbeeren ,  der  Bainweide  und  der  Bösen,  u.  A.  m. 

Mit  Ausnahme  des  Paraguay-Thee's  und  der  Eaffeeblätter,  welche 
beide  man  schon  wegen  ihrer  chemischen  Constitution  als  Theesurrogat 
zu  betrachten  gemüssigt  ist,  verdient  kein  Körper  den  Namen  eines 
Surrogats  des  chinesischen  Thee,  weil  keine  Substanz  die  Eigenthüm- 
lichkeiten  des  echten  Thee  besitzt,  weder  die  chemischen  noch  die 
physiologischen.  —  Im  Allgemeinen  sind  die  Substanzen,  welche  wir 
unter  dem  Namen  der  Theesurrogate  kennen  lernten,  der  Gesundheit 
weit  weniger  nachtheilig,  als  eine  nicht  unbeträchtliche  Anzahl  von 
Eaffeesurrogaten;  doch  dies  bestimmt  uns  noch  nicht,  den  Theesurro- 
gaten  das  Wort  zu  reden. 

Auch  als  Heilmittel  benutzte  m^  den  echten  Thee.  Und  gewiss 
ist  diesem  Mittel,  welches  leichter  und  billiger  zu  beschaffen  ist  als 
manche  Arznei,  in  einer  Beihe  von  Fällen  der  Vorzug  zu  geben.  Ich 
bin  weit  davon  entfernt,  irgend  ein  Gewicht  auf  die  Lobpreisungen 
zu  legen,  die  man  dem  Thee  als  Heilmittel  angedeihen  liess,  aber  ich 
muss  es   entschieden   tadeln,   wenn  man  ähnlich   wirkende  Arzneien 


IW)    Frank,  J.,  Polychresta  herba  Veronica.    Ulmae.  1690.  12. 

191)    Hanniel,   N.,   Die  preiswürdige  Veronica  oder  Europäischer  Thee, 


•-    >^iw;^^.   -. «^AA    J T_j;- 
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lieber  anwendet  als  Thee,  und  diesen  in  £rankheiten  yerwirft.  Und 
warum  wollen  so  yiele  Praktiker  nichts  wissen  von  den  Heilmitteln 
unter  den  Nahrungs-  und  Genusskörpem?  1.  Weil  sie  zu  wenig  hy- 
gieinische  Sildung  haben ,  als  dass  sie  im  Stande  wären,  den  wahren 
Werth  der  Nahrungsstoffe,  ihr  Yerhältniss  zum  gesunden  und  kranken 
Organismus  einzusehen  und  zu  würdigen.  2.  Weil  sie  in  den  bei 
Weitem  meisten  Fällen  nur  das  Pulsfühlen,  Auscultiren,  Percutiren 
und  Beceptschreiben  üben  und  zu  diesem  HandweriLe  erzogen  wer- 
den. 3.  Weil  Apotheker  in  nicht  unbeträchtlicher  Anzahl  existiren 
und  sammt  ihren  Familien  leben  wollen,  und  diese  wie  jene  hun- 
gern müssten,  wenn  nicht  die  Jünger  Aeskulaps  den  Profanen  mög- 
lichst viele,  möglichst  lange  und  möglichst  theuere  Becepte  verschrie- 
ben. —  Nur  der  Staat  kann  diesem  Jammer  abhelfen,  und  er  kann 
es  nur  unter  zwei  Bedingungen,  wenn  er  1.  die  Aerzte  und  das  Pu- 
blicum iüchtig  hjgieinisch  bilden  lässt,  und  wenn  er  2.  dem  Institute 
der  Polizei  eine  solche  Einrichtung  gibt,  die  den  Anforderungen  des 
Zeitgeistes,  der  Vernunft  und  der  physischen  wie  psychischen  Ge- 
sundheitspflege vollkommen  Genüge  leistet  —  Doch  zum  Thee  als 
Heihmttel! 

Du  Halde  ^1)  rühmt  den  Thee:  in  Kopfschmerzen;  bei  „Ent- 
kräftigung der  Lebensgeister'^;  bei  krankhaftem  Stuhlzwange;  gegen 
altes  eingewurzeltes  Herzwehe  (!).;  gegen  allerhand  eingesogenes  Gift; 
weiter,  wenn  sich  im  Halse  allerlei  schädlicher  Schleim  angesetzt  hat; 
bei  Anomalien  der  Menstruation,  namentlieh  Betention.  Du  Halde 
hält  dafür,  dass  der  Thee  schwangeren  Weibern  schädlich  werden 
könne,  wesshalb  er  diesen  den  Theegenuss  widerräth. 

Sund el in  302)  hält  den  Gebrauch  einiger  Tassen  warmen  Thee's, 
besonders  mit  ^em  geringen  Zusätze  von  Wein,  Bum,  Arrak  oder 
Franzbranntwein  für  indidrt  bei  feuchtem  Wetter,  in  frisch  entstande- 
nen Katarrhen  und  anderen,  leichtgradigen  Erkältungskrankheiten.  Pe- 
reira  203)  wandte  den  Thee  mit  gutem  Erfolge  an  in  fieberhaften  und 
einigen  Entzündungs-Krankheiten,  nachdem  schon  früher  Percival  das 
Getränk  zu  solchem  Behufe  empfohlen;  ich  weiss  aus  eigener  Erfah- 
rung und  aus  der  Praxis,  dass  in  vielen  fieberhaften  Zuständen  Thee 
von  entschiedenem  Nutzen  war.    Glutterbuck  lässt  den  Theeaufguss 
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harn  Tierart  »M)  betrachtet  den  Thee  als  Hwlinittel  der  Gicht,  de 
Gehema^^^')  läest  durch  dessen  Anwendung  Wassersucht  verödiwin^ 
den,  und  Frisius  ^^)  redet  yon  den  Wirkungen  des  Thee  als  eines 
antiarthritischen  Mittels.  Man  erinnere  sich  der  alten  Reisenden  in 
China  und  der  Beschreiber  dieses  Reiches,  und  man  wird  den  Thee 
auch  angepriesen  wissen  gegen  die  Stdakrankheit.  Kämpfer  ^  er- 
hielt Ton  einem  alten  chinesischen  Arzte  folgende  auf  Erfahrung  be- 
ruhende Mittheilung :  Derjenige ,  welcher  den  ganzen  Tag  hin- 
durch starken  Thee  trinkt,  greift  die  Grundkraft  seines  Lebens  an, 
die  in  dem  gehörigen  Verhältnisse  der  warmen  und  feuchten  Theiie 
besteht  Dasselbe  thut,  aber  aus  dem  gerade  entgegengesetzten  Grunde, 
Dexjenige,  welcher  täglich  fette  Spesen,  besonders  Bchweinefleisch, 
geniest.  Wer  aber  beiderlei  verbindet  wird  nicht  nur  nicht  krank, 
aondem  hat  daarin  das  zuverlässigste  Mittel,  Leben  und  Gesundheit  zu 
erhalten.  Dies  wurde  durch  folgende  Geschichte  erläutert:  Eme  Frau, 
die  ihres  impotenten  Mannes  überdrüssig  war,  wollte  diesen  los  wer- 
den, und  wandte  sich  zu  diesem  Behufe  an  einen  Arzt  mit  der  Bitte, 
ihr  ein  Mittel  an  die  Hand  zu  geben.  Der  Medicus  rieth  ihr,  den 
Mann  ein  ganzes  Jahr  lang  mit  Schweinefleisch  und  anderen  Fettig- 
keiten reichlich  zu  versehen ;  nach  Ablauf  jener  Zeit  müsse  dann  der 
Ehemann  stearben.  Diesem  misstrauend,  ging  sie  zu  einem  anderen 
Arzte  mit  derselben  Bitte;  der  zweite  Heilkünstler  rieth,  den  Mann 
durch  ein  ganzes  Jahr  lang  mit  starkem  Thee  zu  tractiren.  Sie  that 
Beides,  und  siehe  da  —  der  Mann  wurde  gesund! 

Man  bedient  sich  heutzutage  des  Theeaufgusses  als  Antidot  bei 
Vergiftungen  mit  Narkoticis  und  den  Verbindungen  der  echweren  Me- 
ialle,  als  eines  guten  schweisstreibenden  Mittels  in  fieberhafben  und 
einigen  inflammatorischen  Leiden,  als  eines  Diureticums  in  gewissen 
Fällen  von  Wassersucht,  und  als  Antiemetieum.  Die  Benutzung  des 
Thee  im  Sopor  der  Typhösen  und  in  vielen  jener  Fälle,  wo  man  sich 
des  starken  schwarzen  Eaffee's  bedient,  zeigte  günstige  Erfolge. 

Unter  den  Gedichten,  welche  über  den  chinesischen  Thee  ge- 
macht winden,  ist  jenes  des  Bontekoe  das  an  Lobeserhebungen  reich- 
ste, das  des  Bischofs  Huetius  208)  das  schönste.  —    Zum  Beschlüsse 


^    Therart,  A.,  Ergo  confert  ourandae  arthritide  The  Sinensiam.   Pa- 
riiiis.  1657. 

205)  de  Gehema,  J.  A.,  Thee  curirt,  aher  Terursacht  nicht  die  Wasser- 
sucht;  Sendschreiben  an  Dankelmann.    Stade.  1687.  4. 

206)  Frisius,  H.,   Dias^rtatio  quod  Thea  arthritidt  conir^mat    Trajeoti 
ad  Ehepum.  1684.  4. 

207)  Kämpfer,  £.',   Geschichte  und  Beschreibung  yon  Japan.    Bd«  IL 
pag.  458. 

20S)    Ha  etil,  Commeatar.  de  rebus  ad  se  pertinentibus,    pag.  304. 
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der  Abhandlung  über  den  Thee  sei  noch  einer  MittheQnng  Eurt 
Sprengers  ^^)  gedacht,  welche  für  die  Geschidite  der  Yerbrei- 
tnng  des  Theetrinkens  Ton  Interesse  ist  Nach  Sprengel  waren  es 
Yonräglich  zwei  Ursachen,  welche  den  Thee  in  der  Mitte  und  gegen 
das  Ende  des  yongen  Jahrhunderts  so  allgemein  machten ,  nämlich 
die  Herrschaft  der  Sylvischen  Schule  2>*)  und  die  Kunstgriffe  der  hol- 
ländischen Eaufleute  in  Amsterdam ,  in  deren  Sold  Bontekoe  und 
andere  Theeanpreiser  ohne  Zweifel  standen. 

Endlich  düHen  wir  nicht  unerwähnt  lassen ,  dass  J.  G.  Hous- 
8 a  je  211)  zu  Anfang  der  yieradger  Jahre  eine  umfassende  Abhandlung 
über  den  Thee  publicirte,  in  welcher  er  das  Geschichtliche ,  Botani- 
sche, Medicinisch-hygieinische  und  die  DarsteUung  dieses  Nahrungs- 
mittels in  sehr  anschaulicher  Weise  bringt;  würde  seine  Schrift  einen 
grösseren  gelehrten  Apparat  in  sich  schliessen,  so  dürfte  sie  wohl  den 
ersten  Bang  unter  den  Fachschriften  behaupten. 


Paragiaj-Tkee. 

Dieser  Thee  ist  ein  Gegenstand  Ton  grosser  Bedeutung  für  Pa- 
raguay und  seine  Nachbarländer.  Wie  schon  im  ersten  Bande  be- 
merkt, wird  derselbe  aus  den  Blättern  von  Bex  paraguayensis  ge- 
wonnen, einer  Pflanze,  deren  Vaterland  Süd- Amerika,  insonderheit 
aber  Paraguay  ist.  Die  Ersten,  welche  vom  Paraguay-Thee  schrei- 
ben, sind  Hieronymus  Bensoni^i^)  und  Don  Antonio  d'Ulloa>>5), 


^  Bergias,  B.,  lieber  die  Leckereien.  Aus  dem  Sohwed.  mit  An- 
merk.  Yon  J.  R.  Forster  und  K.  Sprengel.    Halle.  1792.    Bd.  II.    p.  285. 

2l<^)  Welche  bekanntlich  lehrte,  dass  die  Mehrxahl  der  Krankheiten  aus 
der  YerdickoBg  d«r  Sftfte  rermittelst  der  S&ure  entstehe,  und  dass  desshalb 
Laugensalse  und  yerdUnnende  diaphoretische  Mittel  die  Remedien  der  Krank- 
heiten seien. 

211)  Houssaye,  J.  G.,  Monographie  du  Th6.    Paris.  1843.  8. 

212)  Benzoni,  H. ,  Istoria  del  mondo  nuoyo  libri  III.  In  Venetia. 
1565.  8. 

Benzoni,  H. ,  Novae  noyi  orbis  historiae:  i.  e.  rerum  ab  Hispanis 
in  India  occidentali  gestarum  libri  III.  Ex  italico  l^tine  facta  opera  Urbani 
Calyetonis.  Qeneyae.  1578.  8.  —  Dasselbe  Werk  deutsch  yon  dem  Pfar- 
rer Abel  Scherdiger.    Helmstädt.  1591.  4.  —    Man  yergleiohe  auch: 

Baynai,  0.  T.,  Histoire  phüosophique  et  politique  des  ^tablisse- 
mens  et  du  commerce  des  Europ^ens  dans  les  Indes.  Amsterdam.  1770 — 72. 
8.    Bd.  IV.    pag.  187. 

213)  Ulloa,  A.  de,  Noticias  americanas;  entretinimentos  physicos  sobra 
la  America  meridional  y  la  septentrional-oriental ;  comparacion  de  los  territo- 
rios,  climas  y  produciones  yegetales,  animales,  minerales,  de  ouerpos  marinos, 
de  las  antiguedades,  etc.    Madrid.  1772.  4. 

R  e  i  0  b ,  Nahnmga-  nad  OMtoMmittolkiina«.  Bd.  H.  Abttü.  1.  13 
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doch  gebührt  erst  A.  St.  Hilaire  *i^)  daa  Verdienst,  eine  genane  Be« 
stinunnng  und  Beschreibung  der  Stammpflanze  gegeben  zu  haben.  Man 
findet  den  Paraguay-Thee  unter  den  verschiedensten  Namen  aufgeführt; 
als  Mat6«5);  'Peruaner-  eder  Südsee-Thee  «u);  St.  Bartholo- 
maeuskraut  nach  Frezier*»^);  Caa  nach  dem  Pater  del  Techo^iß); 
bei  den  Hispano- Amerikanern  führt  das  Kraut  den  Namen  Yerba  Mate. 
Der  Paraguay-Thee  war  schon  zu  Zeiten  der  Eroberung  seiner  Stamm- 
länder durch  die  Spanier  ein  Gregenstand  bedeutenden  Handels,  und 
er  wurde  für  diejenigen,  welche  diesen  Handel  betrieben,  zur  Quelle 
des  Reichthums.  Ulloa  unterscheidet  zwei  Hauptarten  des  Paraguay- 
Thee's,  und  nennt  die  erste  Caa  oder  Gaamini,  die  zweite  Caacuys 
oder  Terva  de  Palos;  wogegen  aber  der  oben  namhaft  gemachte 
Pater  del  Techo  angibt,  man  müsse  drei  Arten  unterscheiden,  näm- 
lich Caacuys,  Gaamini  und  Gaaguazu,  und  auch  noch  weiter  be- 
merkt, dass  man  unter  dem  Namen  Gaamini  solche  Blätter  verstehe, 
welche  vor  dem  Rösten  von  ihren  Bippen  und  Strünken  befreit  wur- 
den und  dass  im  Falle  des  Zurückbleibens  der  beiden  Letzteren  das 
Froduct  Gaaguazu  oder  Palos  genannt  werde. 

August  de  Saint-Hilaire  hat  angegeben,  dass  der  echte  Pa- 
raguay-Thee von  den  Blättern  des  Hex  paraguayensis  abstamme,  und 
die  Gassine  Gongonha  Martins  nur  falsche  Sorten  des  Matö  lie- 
fere. Man  nannte  auch  früher  den  Paraguay-Thee  Gassine,  seine 
Stammpflanze  Hex  Gassine. 

In  Hinsicht  der  Herstellung  des  Paragnay-Thee's ,  d.  h.  der  Zu- 
bereitung der  rohen  Blätter  des  Strauches,  bemerken  wir  nach  den 
Berichten  von  Ulloa,  Meyen^'*),  Spix  und  Martins **<>),  vorzüglich 
aber  nach  den  von  J.  J.  Virey  ^^O»  dass  die  Blätter  stets  in  einem 
langen,  cylindrischen  Ofen  —  Barbaque  genannt  — ,  auf  dünnen 
Hürden  getrocknet  werden.    Ein  Arbeiter  —  genannt  Quayno  — 


214)  Annalen  der  Phannacie.  Bd.  VI.  [Lemgo  &  Heidelberg.  1833.] 
pag.  234. 

215)  Frezier,  Relation  du  Toyage  de  la  Mer  du  Sud  aus  c6te8  du  Chili, 
du  Perou,  et  du  Brasil.  Fait  pendant  les  ann^es  1712,  1713  &  1714.  Am- 
sterdam. 1717.  12.    Bd.  II.    pag.  443. 

21«)  Krünitz,  J.  G.,  Oeconomiache  Encyklop&die.  Bd.  VII.  Berlin. 
1776.    pag.  710. 

217)  Frezier,  a.  a.  O.    Bd.  II.    pag.  443. 

218)  Del  Techo,  N.,  Historia  provinoiae  Paraquairiae ,  Sooietati«  Jesu. 
Leodü.  1673.  fol. 

219)  Meyen,  Beise  um  die  Erde. 

220)  Y.  Spix,  J.  B.,  &  L.  F.  P.  ▼.  Martius,  Reise  in  Brasilien.  Mün- 
chen. 1823-- 31. 

221)  Journal  de  Phannacie.  Bd.  XVIIl.  pag.  137  u.  fg.  —  Annalen  der 
Phannacie.    Bd.  II.     1832.    pag.  238  u.  fg. 
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ist  mit  dem  Znrichten  und  Trocknen  der  Blätter  beschäftigt,  und  man 
verlangt  von  ihm,  dass  er  täglich  an  fünAindzwanzig  Pfund  zubereite. 
Die  getrockneten  Blätter  läset  man  in  der  Regel  durch  Neger  in 
baumwollene  Säcke  füllen,  üeber  den  Paraguay-Thee,  seine  Pflan 
zung,  seine  Zubereitung  u.  s.  w.  hat  auch  Faldermann  wa)  einen 
sehr  interessanten  Artikel  geliefert. 

Ehe  Dr.  Prancia  Dictator  der  Republik  Paraguay  war,  verführte 
man  von  dort  aus  den  Paraguay-Thee  nach  anderen  Ländern:  allein 
Francia  verbot  im  Interesse  seiner  Politik,  die  theilweise  darauf 
hinauslief,  der  Industrie  zu  einem  guten  Emporblühen  zu  verhelfen 
(wenn  auch  auf  Kosten  des  Handels  nach  Aussen),  die  Ausfuhr  des 
Thee's  M3)  ^  und  dieser  Umstand  scheint  wohl  einer  der  Gründe  zu 
sein,  wesshalb  der  Paraguay-Thee  keine  grössere  Ausbreitung  über 
die  Erde  erfuhr.  —  Hinsichtlich  seines  Consums  mögen  hier  folgende 
Angaben  Platz  finden,  v.  Bibra  224)  hält  dafür,  dass  sich  zehn 
Millionen  Menschen  des  Trankes  des  Mat^  bedienen;  Meyen  *^) 
glaubt,  es  werden  jährlich  fünfzehn  Millionen  Pfund  der  Blätter  zur 
Bereitung  jenes  Theegetränks  verwendet;  nach  J.  J.  Virey  *2«)  ge- 
winnt man  jährlich  zweimalhunderttausend  Arroben,  das  ist:  fünf  Mil- 
lionen Pfund  [ein  jedes  Pfund  zwölf  Unzen  gleich  gesetzt]  Paraguay- 
Thee.  In  Buenos-Ayres  führte  man  im  Jahre  1814  zwanzigtau- 
send Ballen  (jeder  zu  zweihundertundzehn  bis  zweihundertundsieben- 
zig  Pfund)  Paraguay-Thee  aus  M7). 

Virey  M8)  sagt  in  seiner  Abhandlung  über  den  Paraguay-Thee, 
dass  die  Hispano-Amerikaner  denselben  Yervadepalos  nennen,  wäh- 
rend er  von  den  Indianern  mit  den  Bezeichnungen  Caa-Cuys,  Caa- 
mimi  und  Caa-guazu  belegt  werde;  aus  diesem  kann  man  nun 
zwiefach  schliessen,  nämlich:  a.  die  Indianer  unterscheiden  drei  Sor- 
ten, welchen  jene  Ifamen  entsprechen,  oder  b.  sie  kennen  nur  eine 
Sorte  und  belegen  diese  je  nach  Verschiedenheit  des  indianischen  Dia- 
lectes  mit  jenen  drei  Bezeichnungen.    Bibra  m«)  sagt  uns,   er  hätte 


W2)    Seminario  de  Buenoa-Ayres  d'Azxara.    Bd.  IV.    pag.  394.  403. 

223)  Berghaus,  H.,    Allgemeine  L&nder-  und  Völkerkunde.    Stuttgart. 
1837-46.    Bd.  VI.    Abtheilung  I.    pag.  506. 

224)  T.  Bibra.   E. .     Di«    nftrkotiftnhAn    floniiaamittAi    nnA    tißT  Mensch. 
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weder  in  Brasilien^  nooh  in  Chili,  Peru  und  Bolivia  je  eine  and^e 
Sorte  des  Faraguay-Thee  gesehen  oder  selbst  getrunken^  als  jene  Axt^ 
welche  man  aller  Orten  Mate  nennt. 

Chemische  Untersuchungen  über  den  Faraguay-Thee  wurden  ge- 
macht von  Trommsdorf  230)^  Stenhouse  wi),  Lenoble  «3«),  Roch- 
leder ^3)  und  in  neuester  Zeit  von  der  schon  mehrerwähnten  engli- 
schen Commission  ^34)^  die  aus  Stenhouse,  Graham  und  Campbell 
bestand.  Aus  allen  diesen  Analysen  ergeben  sich  folgende  Eesultate. 
Der  Faraguay-Thee  enthält  Caffein,  welches  Stenhouse  darin  zuerst 
nachwies  [in  neuester  Zeit  gab  dieser  Chemiker  das  Caffeinquantum 
des  Mate  auf  1,20%  an  M5)]j  ein  Umstand,  welcher  dem  Faraguay- 
Thee  nun  mit  BestimnpLtheit  seinen  Flatz  neben  dem  Kafiee  und  dem 
Thee  einräumt.  Dies  wird  noch  mehr  befestigt  durch  Bochleder's 
Angabe,  der  zu  Folge  im  Mate  Eaffeegerbsäure  enthalten  ist.  Die 
Untersuchung  Lenoble's  ist  ohne  Werth  gegenüber  den  Analysen 
von  Stenhouse  und  Rochleder;  Lenoble  glaubte  das  im  Fara- 
guay-Thee enthaltene  Caffein  [man  weiss  nicht,  ob  er  hiervon  Kennt- 
niss  hatte]  als  einen  eigenthümUchen  Stoff  bezeichnen  zu  müssen,  wel- 
chem er  den  ^amen  Fs  oral  ein  beilegte;  ausser  diesem  fand  er  in 
den  Blättern:  Gerbsäure,  flüchtiges  Oel,  Eiweiss,  Extractivmaterien 
und  andere  gewöhnliche  Fflanzenbestandtheile.  Trommsdorf  wies 
in  den  Blättern  unseres  Krautes  mehrere  Harze,  gelbfarbenden  £z- 
tractivstoff  und  Tanningensäure  nach.  Selbstverständlich  nun  ist  das 
ätherische  Oel,  das  Caffein  und  die  Kaffeegerbsäure  als  das  Wirksame 
des  Aufgusses  der  Faraguaykraut-Blätter  zu  bezeichnen. 

Man  hegt  allgemein  die  Meinung,  dass  sich  auch  gut  präparirte 
Blätter  nicht  länger  als  zwei  Jahre  erhalten  lassen,  und  in  Südame- 
rika verwendet  man  ältere  Blätter  nicht  zur  Bereitung  eines  Getränks, 
sondern  zur  Fabrikation  von  —  Dinte. 

Die  Wirkung  des  Faraguay-Thee's  auf  den  Organismus  haben 
zuerst  Ulloa,  Meyen,  Virey  u.  A.  in's  Auge  gefasst:    allein  erst 


230)    Annalen  der  Pharmaoie.    Bd.  XVIIl.    [Heidelberg.    1836,]    pag.  90 
u.  folg. 
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Bibra's  Angaben  haben  aaf  diesem  Felde  einiges  Licht  verbreitet 
Schon  die  älteren  Berichte  lassen  durch  übermässigen  G^noss  des  Pa- 
ragoay-Thee's  eine  der  Tronkenheit  ähnliche  Aufiregong  und  GMieder- 
zittem  entstehen  y  ähnlich  der  Wirknng  Ton  Spirituosen*  Aber  nicht 
aUein  dem  AnfgnssCy  sondern  anch  den  rohen  Blättern  hat  man  schäd- 
liche Eigenschaften  zugeschrieben;  diejenigen  Leute,  welche  den  Pa- 
raguay-Thee  in  den  Wäldern  einsammeln  und  weiter  denselben  zube- 
reiten^ fanden  während  dieser  Beschäftigangen  nicht  selten  ihren  Tod ; 
in  der  Anstrengung  aUein  scheint  wohl  die  Ursache  jener  Todesfalle 
nicht  zu  liegen ;  und  man  hat  die  Meinung  aufgestellt  (so  Bibra), 
es  diirfte  ein  beim  Trocknen  der  Blätter  entweichender  narkotischer 
Duft  den  Arbeitern  schädlich  werden.  Ob  jene  der  Trunkenheit  ähn- 
liche Aufiregung,  welche  übermässigem  Genüsse  des  Mat^Aufgusses 
folgen  soll,  dem  Caffein  oder  dem  flüchtigen  Oele  allein,  oder  beiden 
zugleich,  oder  einem  bisher  ungekannten  Bestandtheile  zuzuschreiben, 
dies  ist  eine  Frage,  welche  heute  noch  nicht  bestimmt  beantwortet 
werden  kann.  —  Bescheidene  Mengen  des  Mate-Getränks  erzeugen 
leidite  und  angenehme  Aufregung,  und  wirken,  gleich  Kaffee  und 
Thee,  auf  die  Hamabsonderung,  diese  yermehrend.  Eine  andere  Ei- 
genschaft, welcher  von  neueren  Beisenden  zuerst  Meyen  gedenkt, 
ist  die  Verminderung  und  Stillung  des  Hungers;  Meyen  meinte,  es 
habe  das  Geiränk  etwas  ausserordentlich  Angenehmes  und  Aufregen- 
des, und  stille  —  wie  es  ihm  schien  —  auf  einige  Zeit  den  Hunger. 
Die  Verminderung  des  Hungergefühls  ist  eine  allgemeine  Eigenschaft 
aller  ähnlichen  Getränke,  und  diese  Eigenthümlichkeit  ist  theilweise 
auch  der  Grund  des  Gebrauchs  des  Paraguay-Thee's  bei  den  Lidia- 
nem  Süd-Amerika's,  gleichgültig  ob  sie  von  dieser  Wirkung  eine  be- 
stimmte Vorstellung  hatten  oder  nicht.  Meyen  gehört  zu  den  Lob- 
rednem  des  Mat^  denn  er  sagt,  man  brauche  selbst  nach  der  schlaf- 
losesten Nacht  nur  einige  Züge  von  dem  Getränke  einzunehmen,  um 
sich  wie  neugeboren  zu  fühlen. 

Bibra  glaubt  dem  Paraguay-Thee  den  Bang  zwischen  dem  Eaf- 
fee-Getränk  und  dem  Aufgüsse  der  Blätter  des  chinesischen  Thee  an- 
weisen zu  müssen,  und  aus  den  an  sich  selbst  angestellten  Beobach- 
tungen schliesst  er,  dass  Mate  dem  Kaffee  näher  stehe  als  dem  Thee, 
denn  er  fühlte  sich  nach  dem  Gebrauche  in  dem  Zustande  einer  mehr 
an  den  Kaffee,  als  an  den  Thee  erinnernden  Heiterkeit.  Ueber  die 
Wirkung  grösserer  Mengen  des  Paraguay-Thee  spricht  er  sich  folgen- 
der Maassen  aus  «m):  „Unmässigkeit  im  Genüsse  des  Paraguay-Thee's 
brachte  ein  Gefühl  von  Abgeschlagenheit  hervor,  das  ich  mit  dem 
yergleiohen  möchte,  welches  sich  einstellt,  wenn  man  eine  etwas  starke 


336)    Bibra,  a.  a.  O.    pag.  100. 
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Dosifi  Opinm  genommen  hat  und  nicht  in  der  Lage  ist^  der  Ruhe  pfle- 
gen  zu  können;  eine  gewisse,  schwer  zu  bezeichnende  Unruhe,  verbunden 
mit  Müdigkeit  und  dem  instinctartigen  Drange,  irgend  Etwas  zu  neh- 
men, was  dieser  Abspannung  entgegen  wirkt,  was  indessen,  neben- 
her gesagt,  durch  Spirituosen  nicht  gelingt/^ 

Bibra  konnte  bisher  keine  Beeinflussung  der  Hamabsonderung 
und  der  Darmthätigkeit,  sowie  Verminderung  des  Hungergefühls,  Auf- 
hebung der  Nüchternheit  durch  den  Genuss  des  Mat^  wahrnehmen; 
indessen  bemerkt  er  andererseits,  dass  Menschen,  welche  sich  des 
Thee's  bedienen,  nur  sehr  wenig  Nahrung  zu  sich  nehmen;  Beobach- 
tungen, welche  sich  auf  Süd-Amerika  beziehen.  Mit  Becht  sagt  er 
am  Schlüsse  dieser  Angaben,  dass  es  ohne  genauere  Versuche  schwie- 
rig sein  dürfte,  zu  bestimmen,  wie  viel  von  dieser  durchschnittlich 
Yorherrschenden  Massigkeit  auf  Rechnung  des  Faraguay-Thee's  und 
wieviel  auf  Rechnung  des  wärmeren  Elima's  zu  schreiben. 

Schon  Frezier  ^37)  berichtet  umständlicher  über  die  Herstellung 
des  Aufgusses  des  Paraguaykrauts  und  über  die  Art  des  Trinkens, 
liefert  auch  auf  Tafel  XXX.  eine  bildliche  Darstellung  dazu.  Man 
thut  das  gepulverte  Kraut  in  eine  aus  Flaschenkürbis  (Calebasse)  ge- 
machte, Silber  beschlagene  Schale,  setzt  Zucker  zu,  und  giesset  nun 
heisses  Wasser  auf.  Damit  man  beim  Trinken  keine  Bruchstücke  der 
Blättchen  in  den  Mund  bekomme,  bedient  man  sich  eines  Röhrchens, 
Bombilla  genannt,  mittelst  dessen  man  das  Pluidum  in  sich  hinein- 
zieht. Anstatt  des  Röhrchens  dient  auch  ein  silberner  Durchschlag, 
Apartador  gdieissen.  Früher  war  ein  einzig  Röhrchen  zum  Ge- 
brauche für  eine  ganze  GeseUschaft  bestimmt;  doch  fing  man  auf  Ver- 
anlassung der  Franzosen  an,  zum  Behufe  des  Trinkens  gläserne  Pfei- 
fen einzuführen,  deren  ein  Jeder  seine  eigene  besass.  Klemm  *^®) 
beschreibt  und  bildet  ab  ein  Saugröhrchen  aus  neuerer  Zeit  [welches 
sich  in  seiner  Sammlung  zu  Dresden  befindet];  es  hat  dieses  eine 
Länge  von  sieben  und  einem  halben  ZoU,  und  besteht  aus  einem  star- 
ken Grashalme,  dessen  mittlerer  Theil  mit  dunkelbrauner  Rohrrinde 
zierlich  umflochten  ist,  die  zugleich  einen  Ring  am  Halme  festhält, 
der  als  Henkel  dient;  am  untersten  Theile  des  Schaftes  befindet  sich 
eine  diesem  korbartig  angeflochtene  hohle  Kugel  von  Pflanzenfasern, 
deren  Stärke  etwa  einen  Zoll  beträgt. 

In  Süd- Amerika   liebt  man  den  Para^uay-Thee  leidenschaftlich; 
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den  werden  mit  Mate  bewirthet.  Ein  und  dieselben  Blätter  werden 
in  der  Eegel  mehrmals  infundirt^  und  man  yersetzt  den  Aufg^s  nicht 
nur  mit  Zucker ,  sondern  auch  mit  Citronensaft. 

Die  Präge,  ob  der  Gebrauch  des  Paraguay-Thee's  auch  in  Europa 
empfehlenswerth  sei,  lässt  sich  nicht  beantworten,  bevor  man  nicht 
mit  grösseren  Quantitäten  auch  bei  uns  ausgedehntere  Versuche  ange- 
stellt hat.  An  und  für  sich  betrachtet  gibt  der  Paraguay-Thee  dem 
chinesischen  nichts  oder  nicht  viel  nach. 


Chocoladc« 


Ambrosia  est  Superum  potus,  Cocolata  Virorum: 
Haeo  hominum  yitain  protrahit,  illa  Deüm. 
(M.  A.  R.  Ambrosi  [bei  GioYanni  Battista  Anfoisi] 
am  Schiasse  seiner  Rede  an  Pisani.) 

Der  Kaiser  Montezuma  war,  wie  Bemal  Diaz  *)  erzählt,  ein 
sehr  grosser  Verehrer  der  Chocolade,  von  welcher  alltäglich  fünfzig 
Erüge  für  seinen  Bedarf  bereitet  wurden;  der  Kaiser  trank  nur  Cho- 
colade; diese  war  mit  Vamlle  und  anderen  Gewürzen  versetzt  und  so 
zubereitet,  dass  sie  sich  als  Schaum  von  der  Consistenz  des  Honigs 
präsentirte  und  im  Munde  aUmälig  schmolz;  der  Kaiser  liess  sich  das 
Getränk  in  goldnen  Bechern  reichen  und  verzehrte  es  mit  goldenen 
Löffeln  oder  zierlich  geschnitzten  SchUdpattstreifen.  Doch  lange  vor 
Montezuma  kannte  man  in  Mexiko  die  Chocolade,  und  es  ist  nicht 
unwahrscheinlich,  dass  man  zur  Zeit  jenes  Kaisers  schon  sehr  weit  in 
der  Kunst  der  Chocolade-Bereitung  vorgeschritten  war.  —  Als  die 
Spanier  Mexiko  eroberten,  wurden  sie  mit  den  Ein(gebomen  des  Rei- 
ches, mit  ihrer  Lebensweise,  ihren  Sitten  und  Gebräuchen  bekannt, 
und  auch  mit  den  Cacaobohnen  und  der  daraus  bereiteten  Chocolade. 
Der  erste  Europäer,  der  darüber  berichtet,  ist  Cortez  2)  in  seinen 
Briefen  an  Kaiser  Karl  V.  Er  redet  da  von  den  Pflanzungen  des 
Cacaobaumes,  und  erzählt  u.  A.,  es  seien  auf  einem  Pachthofe  zwei- 
tausend Stäinme  des  Baumes  gepflanzt  worden;  die  Früchte  seien  den 
Mandeln  ähnlich  und  werden  im  gemahlenen  Zustande  verkauft;  man 
schätze  dieselben  so,  dass  man  sich  ihrer  als  Münze  bediene. 


1)  Prescott,  W.  H. ,  Geschichte  der  Eroberung  yod  Mexico.  A.  d. 
Engl.    Leipzig.  1S45.  S.    Bd.  1.    pag.  480. 

3)  Koppe,  C.  W.,  Drei  Berichtendes  General-Kapitains  Yon  Neu-Spa- 
nien  Don  Fernando  Cortes  an  Kaiser  KarlY.  Berlin.  1834.  pag.  84  o.  fg. 


Digitized  by  VjOOQIC 


200  Chocolade. 

Die  alten  Mexikaner  bereiteten  die  Chocolade  auf  eine  andere 
Weise  als  wir  heute  zu  thun  pflegen;  sie  nahmen  nämlich  das  Pulver 
der  Cacaobohnen,  setzten  Wasser  hinzu,  und  vermengten  das  Fluidum 
mit  Piment  zum  Behufe  der  besseren  Verdauung,  und  mit  Orlean  fcum 
Behufe  der  Färbung;  oder  aber,  sie  stellten,  indem  sie  das  Gaoaopul- 
ver  mit  Maismehl  und  Vanille  innigst  vermengten,  Tafeln  her,  und 
verwandten  erst  diese  zur  Bereitung  des  Getränks.  —  Wir  er- 
wähnten oben  der  Benutzung  der  Cacaobohnen  als  Münze.  Nach 
der  Zeit  des  Fernando  Cortez  haben  hievon  unter  Anderen  Fran- 
zesco  Hernandez3),  Antonio  de  Herrera  *)  berichtet,  und 
in  neuerer  Zeit  haben  Alexander  von  Humboldt  ^)  und  Alfred 
Mitscherlich  ^)  den  Gegenstand  in  sehr  klarer  und  anschaulicher 
Weise  vorgetragen.  Nachdem  Mexiko  in  den  Besitz  der  Spanier  ge- 
kommen war,  entsprachen  tausend  Cacaobohiien  dem  Werthe  von  fünf 
spanischen  Realen  '') ;  und  schon  lange  vor  der  spanischen  Zeit  be- 
zahlte man  in  Mexiko  Steuern  und  Abgaben  in  Form  von  Cacaoboh- 
nen. Mit  der  Ausbreitung  der  spanischen  Herrschaft  nahm  der  Gre- 
brauch  derselben  immer  mehr  und  mehr  ab,  —  aber  auch  die  Cultur 
des  Cacaobaumes,  und  man  ist  in  dieser  Hinsicht  so  weit  gekommen, 
dass  man  heutigen  Tages  in  Mexiko  den  Cacao  aus  anderen  Theilen 
Amerika's  zu  beziehen  genöthigt  ist.  —  Der  erste  Eindruck',  wel- 
chen das  Chocolade -Getränk  auf  die  Söhne  Iberiens  machte,  war 
durdiaus  ein  ungünstiger;  mochte  man  es  zu  wenig  gekannt  haben, 
oder  entstand  in  Folge  eines  Vorurtheiles  Widerwille  dagegen: 
kurzum  die  Europäer  konnten  sich  anfanglich  nicht  damit  befreunden, 
ja  holländische  Corsaren  warfen  unter  verächtlichem  Gelächter  einen 
grossen  Vorrath  dieser  Waare  in's  Meer,  indem  sie  die  Bohnen  auf 
schlecht  Spanisph  Cacura  de  camero  [Scha&dreck]  nannten  8).    Nur 


3)  Hernandez,  F.,  De  la  naturale^a  y  virtudes  de  las  arboles,  plantas 
y  animales  de  la  nueya  Espana  en  special  de  la  provinoia  de  Mexico,  de  que 
se  aprovecha  la  medicina.    Mexico.  1615.  4. 

Eternandez,  F.,  Rerum  medicarum  novae  Hispaniae  thesaurus.    Ro- 
mae.  1651.  fol.    pag.  79  u.  fg. 

4)  Herrera,  A.  de,  Historia  general  de  los  hechos  de  los  Castellanos, 
en  las  islas  y  terra  firma  del  mar  Oceano  etc.    Madrid.  1601^15.  fol. 
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aTlTnÄlig  gewann  der  Gebranch  des  nenen  Trankes  bei  den  Spaniern 
Eingang,  und  man  glaubt,  dass  erst  nachdem  der  Gebrauch  des  Zuckers 
allgemeiner  geworden,  die  Chocolade  sich  schnell  zu  yerbreiten  an- 
fing •).  Im  Jahre  1520  kam  die  Chocolade  zum  ersten  Male  nach 
Spanien,  und  zwar  in  Form  von  Tafeln,  deren  Bereitung  von  den  in 
Mexiko  befindlichen  Spaniern  geheim  gehalten  wurde.  Ein  sinnreiches 
Bild,  die  TJeberschiflfung  der  Chocolade  von  Amerika  nach  Europa  be- 
deutend, ist  der  von  Marcus  Aurelius  Severinus  (geboren  1580 
zu  Tursi  in  Basilicata,  war  Professor  in  Neapel,  und  starb  1656  >ö)) 
besorgten  Uebersetzung  der  Chocoladeschrift  des  Antonius  Colme- 
nerus  ")  beigegeben:  Ein  am  Meeresufer  stehender  Indianer  übergibt 
dem  Neptun,  der  auf  seinem  bis  an  den  Strand  gekommenen  Was- 
serwagen eine  aufrechte  Stellung  einnimmt,  ein  Kästchen  mit  Choco- 
lade. —  Bis  zum  Ende  des  sechszehnten ,  oder  besser:  fast  bis  zum 
Anfange  des  zweiten  Decenniums  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  blieb 
der  Gebrauch  und  die  Bereitung  des  Chocolade-Getränkes  und  der 
Chocolade  aof  die  pyrenäische Halbinsel  beschränkt;  er  war  hierselbst  im 
Laufe  weniger  Jahre  sehr  allgemein  geworden  und  es  entstanden  bald 
grössere  Fabriken,  welche  eine  bessere  "Waare  lieferten  als  die  war, 
welche  man  aus  Mexiko  bekam,  so  dass  man  in  Spanien  auf  die  Sen- 
dung von  fertiger  Chocolade  verzichtete  und  aus  der  neuen  "Welt  nur 
die  Cacaobohnen  bezog. 

Spanien  hätte  vielleicht  noch  lange  Zeit  hindurch  die  Chocolade 
für  sich  behalten,  wenn  sie  nicht  Franzesco  Carletti  '*)  in  den 
ersten  Jahren  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  nach  Italien,  respective 
nach  seiner  Yaterstadi  Florenz,  gebracht  hätte.  Bei  A. Mi tsc herlich 
heisst  es  Antonio  Carletti;  es  scheint  uns  diese  Angabe  nicht  rich- 
tig zu  sein,    da  in  dem  Werke  des  Franzesco  vom  Cacao  berichtet 


9)    Mitsoherlich,  a.  a.  O.    pag.  106. 

i<^)  Sprengel,  K.,  Versuch  einer  pragmatischen  Geschichte  der  Arzney- 
kunde.    3.  Aufl.    Halle.  1821—28.    Bd.  IV.    pag.  268. 

11)  Colmeneri  de  Ledesma,  A.,  Chocolata  inda.  Opusculum  de  qua- 
litate  et  natura  Chocolatae.  Curante  Marco  Aurelio  Severino.  Norimbergae. 
1644.  12.  [Das  spanische  Original  erschien  in  4.  unter  dem  Titel:  Antonio 
Colmenero  de  Ledesma,  Curioso  tratado  de  la  naturale9a  y  calidad  del 
Cbooolate.  Madrit.  1631.  —  Im  Jahre  1643  erschien  eine  von  R.  Moreau 
besorgte  französische  Uebersetzung  zu  Paris  in  4.;  sodann  1667  eine  italieni- 
sche von  F.  Tamagina  zu  Rom  in  12.] 

1^)  Carletti,  F.,  Raggionamenti  fatti  sopra  il  viaggio  che  fece  in  cir- 
eondare  il  globo  terraqueo  da  1597  a  1606. 

Carletti,  F.,  Raggionamenti  sopra  le  cose,  d&  lui  yedute,  ne*  suol 
▼iaggi  t£  delle  Indie  occidentali  ed  orientali,  come  di  altri  paesi.  Firenze. 
1701.  8. 
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wird,  und  weiter  Albreoht  von  Haller  '3)  nnd  G.  H.  Stuok  '*) 
den  Franzesco  bezeichnend  anführen.  Carletti  braohte  also  den  Ca- 
cao,  die  Chocolade  und  die  Eunst  der  Chocoladebereitong  nach  Ita- 
lien, und  von  hier  aus  gelangten  jene  drei  nach  dem  übrigen  Europa» 
mit  Ausnahme  von  Frankreich,  wohin  sie  aller  Wahrscheinlichkeit 
nach  Yon  Spanien  kamen.  Italien  gab  nämlich  für  das  nicht  französi- 
sche und  nicht  spanische  Europa  den  Impuls  zur  YeraUgemeinernng 
des  Grebrauches  der  Chocolade;  bekannt  war  dieselbe  schon,  ehe  sie 
Carletti  nach  Italien  brachte,  denn  schon  Olusius  i^)  berichtet  da- 
von im  Jahre  1593.  —  Grössere  Verbreitung  erfuhr  der  Gebrauch 
der  Chocolade  in  Frankreich  erst  durch  die  Gremahlin  Ludwig  XIY., 
als  sie  im  Jahre  1661  sich  verheirathete;  sie  war  eine  Freundin  des 
neuen  Getränkes,  welches  sie  aus  Madrid  mitbrachte,  und  natürlich 
waren  es  auch  ihre  Höflinge,  und  dem  Hofe  äffte  bald  ganz  Frank- 
reich und  die  ganze  übrige  abendländische  Welt  nach.  Einer  der 
Offiziere  der  Königin,  Chaillou,  erhielt  das  Monopol  des  Chocolade- 
■  Verkaufes,  wobei  er  sich  recht  wohl  befunden  haben  mag.  In  Bezug 
auf  Deutschland  war  es  besonders  Cornelis  Bontekoe,  welcher  der 
Chocolade  Eingang  verschaffie  und  sie  empfahl;  wir  werden  weiter 
unten  noch  den  Theil  seiner  Schrift  berücksichtigen,  welcher  die  Cho- 
colade behandelt  und  den  speciellen  Titel  „Een  kort  tractaat,  van  de 
kragten  en.  *t  gebruyk  van  de  Chocolate"  führt.  —  Was  England  be- 
trifft, so  ist  es  ungewiss,  durch  wen  die  Chocolade  zuerst  dorthin  ge- 
bracht wurde;  man  weiss  nur,  dass  sie  daselbst  später  Verbreitung 
fand  als  der  Kaffee.  Gleich  den  Kaffeehäusern  entstanden  dort  An- 
stalten, worin  Chocolade  ausgeschenkt  wurde:  Ghocoladenhäuser, 
und  das  „Ausland^'  >«)  meldet,  man  habe  am  16.  Januar  des  Jahres 
1657  in  dem  zu  London  wöchentlich  erschienenen  „Public  Advertiser'' 
gelesen,  wie  in  deutscher  Uebersetzung  folgt:  „In  Bishopsgate  Street 
und  Queens  Hand  AUey,  in  dem  Hause  eines  Franzosen,  ist  ein  herr- 
liches, westindisches  Getränk,  Chocolade  genannt,  zu  haben,  wo  man 
es  zu  jeder  Stunde  bereitet  oder  auch  ungekocht  2u  billigen  Preisen 
haben  kann.'^ 

Unter  den  Aerzten   und  Laien  fand  die  Chocolade  sowohl  Lob- 


13)    Ha  11  er,  A.  v.,  Bibliotheca  botanica.   Tiguri.  1771—72.  Bd.I.  p.  396. 
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redner  wie  auch  Feinde;  der  pariser  Arzt  Stephan  Bachot  i^)  [bei 
Hitscherlich  heisst  es  „Bnchoif*;  wahrscheinlich  ein  Druckfehler] 
publicirte  im  Jahre  1684  die  unten  citirte  Schrift,  worin  es  unter  An- 
derem heisst,  die  Ghocolade  sei  eine  so  edle  Erfindung,  dass  sie  mehr 
verdiene,  Grötterspeise  zu  sein,  als  Nektar  und  Ambrosia.  Ein  gros- 
ser Lobredner  der  Chocolade  war  auch  der  englische  Mönch  Thomas 
Gage  >8)^  welcher  sich  längere  Jahre  in  der  neuen  Welt  aufhielt, 
und  eine  Beschreibung  des  Cacao  und  der  Chocolade  lieferte.  Er 
gibt  an,  er  habe  sich  des  Chocoladegetränks  durch  zwölf  Jahre  lang 
tagtäglich  bedient  und  immer  mit  grossem  Vortheile;  es  habe  ihn 
munter  und  gesund  erhalten;  setzte  er  ein  oder  das  andere  Mal  mit 
der  Aufiiahme  des  Getränkes  aus  Vergessenheit  oder  Kachlässigkeit 
aus,  so  empfand  er  Magenschmerzen  und  Verdauungsbesch werden;  er 
hält  die  Wirkung  der  Chocolade,  den  Stuhl  anzuhalten,  nur  für  die 
Folge  unmässigen  Genusses  >*}. 


>7)  Bachot,  S.,  Quaestio  medica,  an  Chocolatae  usus  salutaris?  Pari- 
BUS.  1684.  4.  —   Hai  1er,  Bibliotheca  botanica.    Bd.  I.     pag.  626. 

19)  Gage,  T.,  Survey  of  the  WeÄindies.  London.  1648.  fol.  —  Vergl. 
auch:  Dufour,  P.  S. ,  Traitez  nouveaux  et  curieux  du  Caf6,  du  Th6  et  du 
Cliocolate.    A  la  Haye.  1685.  12.    pag.  331  u.  fg. 

*9)  Ehe  wir  weiter  fortfahren  in  der  Aufsählung  der  Freunde  und  Geg- 
ner der  Chocolade,  erwähnen  wir  eines  Gespräches  zwischen  einem  Arzte,  ei- 
nem Amerikaner  (d.  i.  Indianer)  und  einem  Bürger;  ein  Gespräch,  welches 
man  bei  Dufour*)  und  Anderen  findet;  es  scheint  zu  jener  Zeit  sehr  be- 
kannt gewesen  zu  sein;  wir  theilen  es  im  Auszuge  mit.  —  Arzt.  In  Spanien 
und  Indien  hat  man  ein  Getränk,  Chocolade  genannt;  wenn  du  willst,  so  re- 
den wir  über  einige  Eigenschaften  desselben.  Amerikaner.  Jawohl.  Die 
Frucht  eines  in  Ntu-Spanien  wachsenden  Baumes,  dessen  Blätter  denen  des 
Orangenbaumes  gleichen,  nur  ein  wenig  grösser  sind,  kommt  in  Hinsicht  ih- 
rer Form  mit  den  Gurken  überein,  und  enthält  eine  grosse  Menge  kleiner 
Bohnen,  welche  man  Cacao  nennt ;  Ton  diesen  Bohnen  unterscheidet  man  vier 
Sorten.  Es  ist  nothwendig  den  Cacao  im  Schatten  anderer  Bäume  zu  pflan- 
zen, damit  sein  Gedeihen  durch  die  Hitze  der  Sonne  nicht  beeinträchtigt  oder 
aufgehoben  werde.  Die  Cacaobohnen  werden  unter  allen  Kaufmannsgütern 
am  meisten  geschätzt,  weil  sie  überall  Geldeswerth  haben,  und  man  weiter 
aus  ihnen  das  Chocoladegetränk  fabricirt.  Arzt.  Allerdings  habe  ich  das 
Getränk  gesehen  und  gekostet :  allein  soll  ich  dir  die  Wahrheit  sagen,  so  muss 
icb  bekennen,  dass  ich  baarem  Gelde  den  Vorzug  gebe.  Wohl  ist  es  mir  er- 
innerlich, dass  ein  grosser  Arzt  die  Chocolade  hoch  erhob  und  ihr  viele  Heil- 
kräfte vindicirte;  indessen  halte  ich  doch  dafür ^  der  Cacao  sei,  mit  anderen 
Dingen  gebraucht  (also  als  Chocolade),  von  trocknender,  zusammenziehender 
und  kühlender  Wirkung,  wie  alle  stopfenden  Arzneien,  denen  wir  auch  die 
scharfen  und  saueren  zuzählen.  Amerikaner.  Ich  kann  die  Chocolade  nie- 
mals für  ein  kühlendes  Arzneimittel  halten,    da  ich  weiss,    dass  man  bei  uns 

*)    Dufo^ir,  s.  ».  O.    pag.  381  n.  tg, 
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Ein   eifriger  Lobredner  der  Chocolade   ist  Johann  Gottfried 


in  Indien  Pfeffer,  Zimmti  Nelken  und  andere  Gewüne  den  gepulverten  Cacao« 
höhnen  zum  Behufe  der  Chocoladeerzeugüng  zusetzt.  Bürger.  Ich  halte  da- 
für, dass  diejenigen,  welche  das  Chocoladegetränk  ihren  Patienten  verordnen, 
die  Wirkung  desselben  gar  nicht  kennen,  da  sie  ja  weder  die  Bestandtheile 
erforschet,  noch  den  rechten  Begriff  von  der  geeigneten  Dose  haben.  Welche 
Dreistigkeit  (nämlich  die  Verordnung  der  Chocolade) !  da  doch  alle  gelehrten 
Aerzte  in  Uebereinstimmung  mit  Oaienos  dafür  halten,  gepulverter  Pfeffer 
(nach  Aussage  des  Indianers  Bestandtheil  der  Chocolade)  dürfe  weder  gesun- 
den noch  kranken  Menschen  zum  Gebrauche  angerathen  werden,  sondern  et 
sei  nur  der  ganze  zu  gebrauchen,  weil  dieser  die  Verdauung  befördere,  nicht 
aber  wie  jener  Entzündung  der  Leber  und  anderer  Eingeweide  veranlasse ;  und 
auch  Zimmt  und  andere  erhitzende  Substanzen  verordnen  die  gelehrten  Aerzte 
nur  in  Form  der  destillirten  Wässer.  —  Amerikaner.  Sagt  mir  doch,  lie- 
ben Freunde,  ist  denn  die  Chocolade  ebenso  schädlich  wie  Tabak?  Arzt. 
Nein.  Benzoni  indessen,  welcher  das  fragliche  Getränk  zu  Nicaragua  und 
an  anderen  Orten  Neu-Spaniens  zurichten  sah,  meinte,  es  sei  besser  für 
Schweine  als  für  Menschen;  aber  doch  gewöhnte  er  sich,  da  es  an  Wein  man- 
gelte, daran.  —  Da^  weitere  Gespräch  dreht  sich  nun  um  die  Bereitung  und 
Anwendung  der  Chocolade  bei  den  Indianern,  um  den  täglichen  Gebrauch  als 
Getränk,  und  der  Arzt  gibt  in  Forn^  eines  Receptes  Anweisung  zur  Herstel- 
lung guter  Chocolade,  nachdem  er  vorher  die  Meinung  entwickelt,  der  Wein- 
mangel sei  in  der  neuen  Welt  die  Ursache  der  Erfindung  der  Chocolade  ge- 
wesen, und  schliesst  endlich  seine  Rede  mit  der  Bemerkung,  es  sei^  fast  sträf- 
lich, sich  an  den  Genuas  der  Chocolade  stark  zu  gewöhnen ;  worauf  der  Indianer 
erwidert,  dass  er  viele  Leute  kennen  gelernt,  die  der  Chocolade  nicht  mehr 
entbehren  konnten,  so  unter  Anderem  einen  älteren  Pfaffen,  der  so  sehr  an 
das  Getränk  gewöhnt  war,  dass  er  eines  Tages  während  der  Messe  einen  Be- 
cher voll  Chocolade,  den  ihm  seine  Dienstmagd  überreichte,  austrinken  musste, 
da  er  anderen  Falles  die  Messe  nicht  hätte  zu  Ende  bringen  können.  Arzt. 
Diesen  Geistlichen  entschuldigt  seine  Schwäche:  allein  gesunde  Menschen  sol- 
len sich  nicht  an  den  Genuss  der  Chocolade  gewöhnen ;  und  namentlich  sollen 
sich  die  Geistlichen  derselben  enthalten,  weil  sie  uns  in  jeder  Hinsicht  mit  gutem 
Beispiele  vorangehen  sollen.  Bürger.  Ich  sah  in  Amerika  die  Leute  wäh- 
rend des  Gottesdienstes  Chocolade  trinken ;  worauf  nun  der  Axzt  in  ein  Jam- 
mergeschrei über  solche  Unsitte  ausbricht,  und  alsdann  abermals  zur  Wirkung 
des  Getränks  kommt.  Arzt.  Ich  halte  dafür,  dass  die  Chocolade  unter  An- 
derem Verstopfung  des  Leibes,  blasse  Gesichtsfarbe  und  Wassersucht  hervor- 
bringe, welche  Zustände  i/a  Amerika  so  häufig  sind;  man  ist  gemüssigt,  die- 
selben nur  dem  Cacao  zuzuschreiben,  denn  dieser  ist  kalter  und  erdiger  Na- 
tur. Bürger.  Auch  ich  kenne  das  Getränk  sehr  wohl,  und  sage,  gute  Suppe 
ist  mir  lieber.    Amerikaner.    Die  Chocolade  dürfte  die  Neu-Spanier  wohl 
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Kühne  ^)  aus  Breslau.  Er  schreibt  dem  Getränke  einen  hoh^n  Grad 
von  Nährkraft  zu,  unter  Anderem  sagend:  „Unsere  Chocolate  nun,  so 
aus  Gacao  und  Waitz,  die  beide  nahrhafifte  Substanzen  sind,  bestellet, 
nähret  starck,  und  zwar  in  einer  kleinen  Quantität,  so  viel  Fleisch, 
und  andere  Dinge  in  einer  grossen/^  Er  sagt  weiter,  dieselbe  sei 
leicht  zu  verzehren  und  beschwere  den  Magen  nicht;  getrunken,  ver- 
ändere sie  sich  geschwinde,  ohne  dem  Magen  wehe  zu  thun,  mache 
aus  sich  selbst  einen  Saft,  der  feiner  und  bequemer  sei  zur  Ernäh- 
rung des  Körpers  als  der  grobe  Saft,  der  von  Fischen,  Erdgewäch- 
sen, Früchten,  ja  selbst  vom  Fleische  käme  und  Magen  und  Gedärme 
beschwere  und  peinige,  ehe  er  in  das  Blut  gelange;  die  Chocolade 
mache  weder  Galle  noch  Schleim,  noch  Säure,  noch  Salz,  noch  Ver- 
stopfung, erhitze  und  erkälte  nicht,  sei  nicht  grob,  nicht  scharf,  nicht 
dick,  futtere  wohl,  geschwinde  und  sicher:  kurz  um,  sie  sei  der 
„rechte  nahrhafte  Saft  vor  viel  tausend  Menschen'^  „Die  Chocolade 
ist  eine  Nahrung,  in  welcher  nichts  ist,  das  einem  Menschen  schaden 
könnte,  er  mag  kalt,  gallicht,  Phlegmatisch  oder  anders  sejn/^  etc. 
Kühne  rühmt  die  Chocolade  als  gutes  Heilmittel  in  einer  ganzen 
Legion  von  Krankheiten,  mit  deren  Aufzählung  wir  unsere  Leser  ver- 
schonen wollen. 

Cornelis  Bontekoe^i)  definirt  im  ersten  Hauptstück  seiner 
Abhandlung  über  die  Chocolade  diese,  und  lehrt  die  Arten  ihrer  Be- 
reitung; im  zweiten  Hauptstück  redet  er  von  den  Wirkungen  des  in- 
dianischen Getränkes  recht  ausführlich^  dabei  in  jene  Lobeserhebun- 
gen und  Anpreisungen  verfallend,  wie  ijrtr  bei  Thee  und  Kaffee  satt- 
sam zu  bemerken  Gelegenheit  hatten.  Lren  wir  nicht,  so  diente 
Bontekoe's  und  Stubbe's  Abhandlung  Kühne'n  bei  Anfertigung 
der  seinigen  vielfach  als  Vorbild. 

Laurentius    Seraphinus  w)^    Franzesco   Zeti  «3)    und  Lo- 


tränkes  rer&bt  wurden.  Desshalb  1011160  wir  uns,  abgesehen  Ton  allen  ande- 
ren Misahelligkeiten ,  mit  denen  jener  Oenusa  einhergeht ,  yon  der  Chocolade 
gans  enthalten,  damit  anf  uns  nicht  der  Verdacht  der  Gemeinschaft  mit  einem 
lauberischen  und  der  Hexerei  angeschuldigten  Volke  fiele.  — 

20}  Kfihne,  J.  0, ,  Nachricht  von  der  Chocolate,  worinnen  von  dersel- 
ben Ursprung,  Nahmens-Benennung ,  herrlichen  Ingredientien ,  Preissbarem 
Nutzen  und  Gebrauch,  gründlich  und  unst&ndlich  gehandelt  wird.  Andere 
Auflage.    Nfimberg.  1719.  8.    pag.  34  u.  fg.;  49  u.  fg^ 

W)  Bontekoe,C.,  Tractaat  van  het  Excellenste  kruyd  Thee.  s'  Gra- 
venhage.  1679.    pag.  297  u.  fg. 

^)  (Seraphini,  L.,}  Lettera  in  cui  si  esaminano  la  ragioni  addotte  dell' 
autore  del  primo  parere  intorno  all'  uso  della  Ciocoolata.    Firenze.  1728.  4. 

23)  F.  C.  C.  S.  J. ,  Altro  parere  intorno  alla  natura  ed  all'  uso  della 
Ciocoolata«    Firense.  1728.  4. 
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renzo  Avanzini^^)  vertheidigten  die  Vortrefflichkeit  der  Chocolade 
gegen  die  Schrift  des  Felici  ^5)^  welcher  den  Gebrauch  derselben  nur 
für  schwache  Leute  und  für  Reconvalescenten  geeignet  erklärt,  für 
andere  Menschen  aber  verwirft.  —  Der  englische  Arzt  Henry  Stub- 
be  >«)  schrieb  1662  eine  umfassende,  sehr  gelehrte  Abhandlung  über 
die  Chocolade,  darin  er  sie  „Indianischen  Nektar"  nennt;  indem  wir 
auf  die  Schrift  [befindet  sich  in  der  Gröttingischen  Tlniversitäts-Biblio- 
thek  unter:  8®.  Med.  Diaet.  491.  a.]  verweisen,  erwähnen  wir  nur, 
dass  Stubbe  darin  unter  Anderem  den  Satz  aufstellt,  es  gebe  eine 
Unze  Chocolade  mehr  nährenden  Saft  als  ein  Pftmd  Fleisch;  eine  Be- 
hauptung, die  er  auf  eigene  Untersuchungen  stützte.  Die  Lobeserhe- 
bungen, welche  die  Chocolade  in  dieser  Schrift  erföhrt,  geben  denen, 
welche  Bontekoe  derselben  spendet,  wohl  nichts  nach. 

Etwas  weniger  gelehrt,  doch  aber  respectabel,  ist  die  Schrift 
Giovanni  Battista  Anfossi's  27).  Dieser  Chocoladefreund  ergeht 
sich  weniger  in  fabelhaften  Anpreisungen,  als  er  vielmehr  in  umfas- 
sender Weise,  und  doch  möglichst  kurz,  das  ganze  zu  seiner  Zeit 
über  Chocolade,  iCacao,  sowie  Vanille,  Zimmt  und  Zucker  Bekannte, 
insofern  diese  letzteren  Ligredienzen  der  Chocolade  sind,  darstellt. 
Auf  pag.  85  u.  fg.  wird  die  Chocolade  als  Antidot  gerühmt. 

Als  Feinde  der  Chocolade  traten  zunächst  auf  Benzoni^s)  und 
der  Pater  Acosta^*).  Schon  das  Gespräch  zwischen  dem  Arzte, 
dem  Bürger  und  dem  Lidianer  dürfte  dem  Leser  einigen  Auftchluss 
gegeben  haben  über  die  Meinung,  welche  Benzoni  von  der  Cho- 
colade entwickelte:  sie  sei  besser  für  Schweine  als  für  Menschen. 
Li  der  durch  N.  Höniger  bewirkten  deutschen  üebersetzung  heisst 
es:  „Welches  mich  viel  mehr  eyn  Sewträncke  weder  eynes  Men- 
schen Getranck   duncket    sein."     Und   bei    Clusius:    „Porcorum  ea 


M)    Avansini,  L,,  Lezione  Academica  della  Cioccolata.  Firenie.  1728.  4. 

^)    Felici,  J.  Br,  Parere  intorno  alla  Cioccolata.    Firenze.  1728.  4. 

^)  Stubbe,  H.,  The  Indian  Nectar,  or  a  discoune  concerniDg  Cboco* 
lata:  wherein  the  Nature  of  the  Cacao-nut,  and  the  otber  Ingredients  of  that 
compositioD,  is  examined,  and  stated  according  etc.  etc.    London.  1662.  8. 

27)  Anfossi,  G.  B. ,  Dell*  uso  ed  abuso  della  Cioccolata.  In  Venetia. 
1779.  8. 
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yeriüs  ooUavieB^  quam  hominum  potio/'  Acosta  mdint,  man  müsse 
sich  erst  an  den  sohwarzen  Trank  ge^hnen^  um  nicht  schon  beim 
Anblicke  des  obenanf  schwimmenden  Schaumes,  der  Aehnlichkeit  habe 
mit  dem  Sedimente  einer  gährenden  Flüssigkeit,  in  Ekel  zu  verfallen; 
jener  Pater  redet  viel  von  der  Leidenschaftlichkeit,  mit  welcher  man 
in  der  neuen  Welt  die  Chocolade  geniesst,  bezeichnet  aber  ganz  son- 
deriich  die  Creolinnen  als  diesem  Genüsse  am  meisten  ergeben.  J. 
Pranziscns  Rauch  30)^  ein  deutscher  Arzt,  zog  auch  gegen  die  Cho- 
colade zu  Felde,  und  verdanmite  ganz  sonderlich  ihren  Gebrauch  bei 
Geistlichen  und  Mönchen;  für  die  letzteren  hielt  er  das  Chocolade- 
Verbot  für  sehr  nothwendig,  und  wäre  solches  firüher  erschienen, 
meint  er,  so  wären  viele  Excesse  in  den  Klöstern  unterblieben ;  selbst- 
verständlich,  dass  er  sich  die  ganze  Gesellschaft  zum  Feinde  machte. 
Auch  der  spanische  Arzt  Caspar  Caldera  de  Heredia^*)  ent- 
zweiete  sich  der  Chocolade  wegen  mit  der  Greistlichkeit  und  fand  sei- 
nen gewichtigsten  Gegner  in  dem  Cardinal  F.  M.  Brancaccio  82), 
welcher  die  Chocolade  als  ein  Lebensbedürfniss  bezeichnete,  sie  so- 
wohl in  Hinsicht  der  Verbreitung  als  ihres  Werthes  als  Genussmittel 
dem  Weine  und  Biere  gleich  stellte.  Hierauf  gestützt,  sprach  sich 
nun  Brancaccio  dahin  aus,  dass  man  den  Gebrauch  der  Chocolade 
an  Fasttagen  eben  so  wenig  verbieten  könne,  als  den  der  Spirituosen; 
er  verfehlte  indessen  nichts  Massigkeit  bei  Benutzung  des  indianischen 
Getränks  anzuempfehlen,  und  hielt  eine  Unze  Chocolade  für  die  Zeit 
eines  Tages  für  genügend.  Ueber  den  Streit,  ob  Chocolade  gebraucht 
oder  ob  sie  verworfen  werden  solle,  wie  über  die  allgemeinen  diäte- 
tischen Verhältnisse  dieses  Genusskörpers,  sehe  man  noch  die  Schrif- 
ten von  J.   Cardenos33),   Bartholomäus  Marradan  3^),    M.  du 


30)  Rauch,  J.  F.,  Dissertatio  de  aere  et  esculentis.    Viennae.  1724.  4. 
Rauch)  J,  F.,  Dissertatio  de  potulentis.    Viennae.  1724.  4. 

31)  Casparis  Calderae  de  Heredia,  Medici  ac  Pbilosophi  Hispa- 
lensis,  Tribanal,  medicum,  magicum,  et  politicum.  Lugd.  Batav.  1658.  fol. 
Bd.  1.  pag.  467  u.  fg. ;  483  u.  fg. :  [Ueberschrift  des  Capitels ;  Quaestio 
medico-tbeologica  an  in  Chocolate  sab  illa  ratione  potionis,  potui  ratio  Bupe- 
ret  rationem  alimenti,  ut  inde  necessaria  consequentia  elioiatur,  quod  jejunium 
Eoolesiasticüm  non  solvit.] 


.ij j-.rr j« 
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Pont  nnd  C.  Brisset  ss)^  j.  Bachaut  und  F.  FonraultW),  Heff- 
ter»'),  Ey8el38),  von  Waitenhofen  3»),  de  Marco  4«)  nnd  Dieje- 
nigen unter  Kaffee  angefahrten;  welche  neben  diesem  auch  die  Gho- 
colade  betreffen.  Ausserdem  sind  Ton  Chocolade-Schriftstellem  älte- 
ren Datums  noch  zu  nennen:  Marcus  Mappus  ^i),  Brookes^^X  ^• 
J.  Stahl«),  Arisi44),  Böckler«),  Cartheuser «).  Die  unter 
Linne's  Fräsidio  von  A.  Hoffmann  4?)  am  18.  Mai  1766  zu  Upsala 
verÜieidigte  Schrift  über  das  Chocoladegetränk  ist  eine,  wenn  ich  so 
sagen  soll,  sehr  wissenschaftliche  Lobschrift;  wir  dürften  wohl  unten 
noch  auf  dieselbe  zurückkommen.  Cortez,  namentlich  aber  einer 
seiner  Pagen  [der  Gentil-hombre  del  gran  Conquistador],  yeiv 
ehrte  die  Chocolade  ungemein;  jener  Page  ruft  aus,  wer  eine  Tasae 
Ghocolade  getrunken  habe,  halte  einen  ganzen  Tag  lang  auf  der  Beise, 
sonderlich  in  heissen  Himmelsstrichen  aus,  ohne  dass  er  nöthig  habe, 
Speise  zu  sich  zu  nehmen;  denn  die  Chocolade  sei  ihrer  Natur  nach 
kühlend  [d'Aussy  «)].  Schon  unter  Kaffee  und  Thee  wurde  von 
Dune  an  49),  dem  grossen  Gegner  der  warmen  Getränke  geredet;  es 
ist  demnach  hier  nur  der  Hinweis  auf  seine  Schrift  am  Platze.  — 


35)  Du  Pont,  M.,  &  C.  Brisset,  Ergo  salubris  usus  Chocolatae.  Pa- 
risiis. 1661. 

3«)  Bachaut,  J.,  &  F.  Fourault,  Ergo  Chocolatae  usus  salubns.  Pa- 
risiis. 1684. 

37)  Heffter,  De  Chocolatae  usu  et  abusu.  1694^  4.  Vergl.  Becker, 
a.  a.  0.    IL  9Ö2. 

38)  Eysel,  J.  P. ,  Dissertatio  de  Chocolatae  usu  et  abusu.  Erfordiae. 
1694.  4. 

39)  deWaltenhofen,  F.  X.;in:  Collectio  dissertationum  medicarum 
minus  cognitarum,  habitae  in  Academia  C.  R.  Leopoldina  Oenoponti.  Oeno- 
ponti.  1793.  8. 

40)  de  Marco,  J.,  De' usu  et  abusu  Chocolatae  in  re  medica  et  morali. 
Malta.  1759.  4. 

4>)    Mappi,  M.,  Dissertatio  de  potu  Chocolata,    Argentorati.  1695.  4. 

42)  Brookes,  R.,  Natural  history  of  Chocolate.    London.  1730.  8. 

43)  Stahl,  J.  J. ,  De  Chocolata  Indorum,  ejusque  viribus  medicis.  Er- 
fordiae. 1736.  4. 

44)  Arisi,  F.,  4  Cioccolata,  Trattenimento  ditirambioo*  Cremona. 
1736.  4. 

45)  Böckler,  J.,  Dissertatio  de  Chocolata. Indorum.  Argentorati.  1736.  4. 

46)  Cartheuser,  J.  F.,  Dissertatio  de  Chocolata ^  analepticorum  priiv> 
cipe.    Francofurti  ad  Viadram.  1763.  4. 

47)  Linn^,  C.  a,  Amoenitates  academicae.  Bd.  VII.  Holmiae.  1769. 
pag.  254  u.  fg. 

48)  Le  Qrand  d'Aussy,  Histoire  de  la  rie  priy^e  des  Fran^ais«  Paris. 
1782.    Bd.  III.    pag.  104  u.  fg. 

49)  Duncan,  a.  a.  O. 
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So  yiel  über  die  Oesohiohte  der  Ghooolade  im  Allgemeinen;  nun 
aber  zonäoliBt  tu  den  Cacaebohnen^  der  conditio  eine  qua  non  der 
Chocolade. 

Die  histologischen  Verhältnisse  der  Caoaobohnen  und  das  Botanische 
Tom  Cacaobaume  findet  man,  grossentheils  auf  eigene  Untersuchungen  und 
Anschauungen  gestützt  bei  Mitscherlich  50),  Berg^i),  Spach^^),  Des- 
courtils^S),  Humboldt  und  Bonpland^),  Spix  und  Martins^},  Gal- 
lais 56),  Sonnerat  57),  Joannes  Veslingius  58),  William  Hughes  59), 
Quelus  60),  J.  C.  Spiess^i),  de  Caille02),  bei  einem  französischen  Unge- 
nannten, dessen  Schrift  in's  Deutsche  übersetzt  und  bei  dieser  Gelegenheit  Ton 
C.  C*  Krausen  03)  bevorwortet  wurde,  bei  Clusius,  Hernandes  u.  A.  m. 
Dem  Zwecke  dieses  Werkes  würde  ein  weiteres  Eingehen  auf  histologische 
und  botanische  Beziehungen  gewiss  ferne  liegen,  wesshalb  wir  es  für  genügend 
erachten,  auf  die  Schriften  jener  Männer  hinzuweisen. 

Die  Verpflanzung  des  Cacaobaumes  von  seinem  Vaterlande,  Mit- 
tel-Amerika, nach  anderen  Gegenden  des  amerikanischen  Continentes  und  nach 
den  Inseln  hat  man  theils  den  Engländern,  theils  den  Spaniern,  endlich  auch 
anderen  Europäern,   zu  verdanken.    Auf  den  Antillen  befand  sich  1649  ein 


50)  Mitscherlich,  a.  a.  O.    pag.  47  u.  fg. 

51)  Berg,  O.,  Handbuch  der  pharmazeutischen  Botanik.  Berlin.  1855— 
58.  [Bd.  I.  3.  Aufl.  Bd.  II.  TheU  1.  in  2.  Aufl.]  Bd.  II.  TheU  1.  pag. 
447  u.  fg. 

53)  8p ach,  Histoire  naturelle  des  v6g6Uux.  Bd.  HL  [Paris.  1834.] 
pag.  477.  und  im  Atlas  [Paris.  1846.]  PI.  25. 

53)  Desoourtilz,  Flore  pittoresque  et  m6dical  des  Antilles.  Bd.  IV. 
[Paris.  1827.] 

54)  Humboldt,  A.  t.,  &  A.  Bonpland,  Beise  in  die  Aequinoctial- 
gegenden  der  neuen  Welt.  Bd.  III.  pag.  197  u.  fg.  —  Humboldt  &  Bon- 
pland, Plantae  aequinoctiales  per  regnum  Mexico  in  provincüs  Carracarum 
et  novae  Andalusiae  etc.    Tubingae.  1817.  fol. 

55)  Spix  &  Martins,  a.  a.  O.  —  Auch  im:  Repertorium  für  Pharma- 
cle.    Von  Bu ebner.    Bd.  XXXV. 

50)    Gallais,  Monographie  de  Cacao.    Paris.  1827. 

57)    Sonnerat,  P.,  Voyage  ä  la  nouvelle  Guin6e.    Paris.  1776.  4. 

56)  Bartholini,  Epistolae  posthumae  J.  Veslingii.    Hafniae.  1664.  8. 
59)    Hughes,   W.,    American  physician  or  a  treatise  of  the  roots  plants 

trees  etc.  growing  in  the  English  piantations  —  with  a  discourse  on  the  Cacao 
tree-and  the  ways  of  making  Chooolate.  London.  1672.  12.  —  Hall  er,  Bibl. 
botan.    Bd.  I.    pa«:.  551. 
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einsiger  Cacaobaom;  er  wurde  von  einem  Engländer  im  Garten  gepflanit,  wai 
der  Brite  nur  aus  Neugierde  gethan  haben  soll.  Es  wird  gemeldet,  dass  im 
Jahre  1655  die  Karaiben  dem  Herrn  du  Parquet  in  den  Wäldern  der  Insel 
Martinique,  deren  Besitzer  er  war,  den  ersten  Cacaobaum  zeigten;  aber  erst 
1660  pflanzte  ein  Jude,  der  Benjamin  (d'Aoosta)  hiess,  zum  ersten  Male 
den  Cacaobaum;  Angaben,  welche  man  bei  Jaques  Bovton^)  verge- 
bens sucht,  wohl  aber,  irren  wir  nicht,  zuerst  bei  Thibault  de  Chan« 
yallon^)  findet.  Mehr  als  zwanzig  Jahre  nach  Benjamin  begann  erst  die 
Cacaocultur  auf  Martinique  in  grösserem  Maassstabe:  indessen  zerstörte  im 
Jahre  1727  ein  Erdbeben  sämmtliche  Cacaoplantagen  der  Insel;  man  ersetzte 
oder  erneuerte  dieselben  nicht  mehr,  sondern  fing  an,  anstatt  des  Cacao  Kaf- 
fee zu  pflanzen.  Ueber  die  Cultur  des  Cacao-Baumes  auf  den  Antillen  über- 
haupt spricht  sich  C.  E.  Mein  icke  66)  aus  wie  folgt:  „Wichtiger  als  alle 
früheren  Culturen  ist  die  des  Cacao,  Die  ersten  spanischen  Colonisten  ge« 
wannen  die  hier  einheimische  Frucht  in  grosser  Menge,  zumal  seit  das  daraus 
bereitete  Getränk  ein  Liebliugsgetränk  der  Colonisten  wurde,  was  es  seitdem 
bei  den  Südamerikanern  und  Westindiem  geblieben  ist.  Allein  sie  gaben  den 
Bau  späterhin  fast  ganz  auf,  ausser  in  Trinidad,  wo  die  Vorzüglichkeit  des 
Cacao ,  der  hier  ganz  dem  berühmten  yon  Caraccas  gleichkam ,  ihn  erhielt» 
Die  englischen  Colonisten  haben  stets  wenig  an  seinen  Anbau  gewendet ;  selbst 
in  Jamaica,  wo  sie  ihn  yon  den  Spaniern  erhielten  und  anfangs  sehr  stark  an- 
baueten,  ist  diese  Cultur  jetzt  als  ganz  eingegangen  anzusehen.  Desto  grösse- 
ren Werth  legten  die  Franzosen  darauf,  und  noch  um  1700  war  Cacao  nebst 
Indigo  das  Haupterzeugniss  ihrer  Colonien;  allein  die  Zunahme  des  Zudker- 
und  Kafleebaues,  sowie  die  Hindernisse,  welche  die  Natur  bereitete,  hemmten 
seinen  Anbau  sehr,  und  er  ist  jetzt  nur  unbedeutend.  —  Ganz  denselben  Gang 
nahm  die  Cultur  des  Cacao  in  den  holländischen  Colonien.  Jetzt  liefert  ihn 
in  bedeutenden  Quantitäten  bloss  Trinidad,  ausserdem  noch  Surinam,  Grenada 
und  Cayenne.'*  —  Interessante  Andeutungen  über  die  Cacaocultur  auf  Jamaica 
liefert  die  Allgemeine  Historie  der  Reisen  67) ,  wie  auch  der  Pater  La  bat  68) 
und  du  Tertre69)y  der  gleichfalls  Dominikaner  war;  alle  aus  älterer  Zeit. 

In  Hinsicht  der  Verpflanzung  des  Cacaobaumes  nach  andern  Orten  wer? 
den  wohl  die  folgenden  Andeutungen  genügen.  In  Caraccas  begann  die  Cul- 
tur des  Baumes  im  Jahre  1634;  in  Surinam  und  Französisoh-Guyana  um  die- 
selbe Zeit  [über  die  Cultur  des  Cacao  in  Surinam  belehrt  uns  auch  Philippe 
Fermin70)];   auf  den  Philippinen  1670;  auf  der  Insel  Bourbon  1804.    Auch 


64)  BoYton,  J.,   Relation   de  Tetablissement  des  Franpois  depuis  1635 
dans  risle  de  Martinique,  etc.    Paris.  1640.  8. 

65)  deChanvallon,T.,  Voyage  ä  la  Martinique.    Paris.  1763.  4. 
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nach  JaTft  wurde  der  Baum  durch  die  HoDänder  yerpflanit.  In  Mexiko,  wo 
die  Cultur  früher  lo  bedeutend  war,  ist  es  so  weit  gekommen,  dass  man  die 
Cacaobohnen  grösstentheilt  von  ausw&rts  beziehen  muss.  Ueber  die  Pflanzung 
und  andere  Verhältnisse  des  Cacaobaumes  im  Gebiete  des  Orinoco,  sonderlich 
am  Rio  Apure,  l^e  man  den  Jesuiten-Pater  Joseph  Ournilla^l). 

Vor  Betrachtung  der  Arten  der  Cacaobohnen  ist  noch  su  erwähnen,  dass 
man  sie  das  ganse  Jahr  hindurch  erntet,  denn  stets  finden  sich  reife  Früchte 
mit  unreifen,  ferner  mit  Knospen  und  Blüthen  zugleich  auf  einem  Baume. 
Man  hält  in  Brasilien  die  Hauptemte  im  Januar  und  Februar,  die  andere  im 
Juni  und  Juli  ab,  während  man  in  Mexico  in  den  Monaten  März  und  April 
grössere,  im  October  hingegen  geringere  Quanta  Ton  Cacaobohnen  einsammelt. 
Die  Sammlung  der  Bohnen  des  wilden  Caoao  72)  verursacht  viel  Mühe  und 
Arbeit,  und  die  Kaufleute  in  den  Hauptstädten  constituiren  zu  jenem  Behufe 
umfangreiche  Expeditionen,  an  denen  meist  Indianer  Theil  nehmen.  —  Nicht 
unerwähnt  lassen  dürfen  wir  die  Art  der  Trennung  der  Bohnen  Ton  dem  übri- 
gen Theile  der  Cacaofrucht  und  die  nachherige  Sortirung  und  Reinigung  der- 
selben. Es  haben  hiervon  schon  die  älteren  Schriftsteller  umständlich  berich- 
tet, so  Bensoni73)  und  viele  Andere.  In  der  Regel  werden  die  den  Bäumen 
entnommenen  Früchte  in  Haufen  zusammengeworfen,  worauf  man  jene  mit 
Hülfe  eines  aus  Holz  oder  einem  Knochenstücke  angefertigten  Werkzeuges 
öffnet  und  die  Schale  Ton  dem  Inhalte  trennt,  der  aus  Bohnen  und  einer  süs- 
sen Pulpe  74)  besteht.  Zum  Zwecke  der  Befreiung  der  Cacaobohnen  von  jener 
weichen  Masse  bedient  man  sich  entweder  der  Finger  und  Hände  oder  aber 
eines  Siebes,  wodurch  indessen  nur  eine  rohe  Reinigung  der  Bohnen  erzielt 
wird.  Es  werden  letztere  je  nach  ihrer  Reife  und  Güte  gesondert,  dann 
die  unbrauchbaren  beseitigt,  die  brauchbaren  dagegen  an  der  Sonne  oder 
in  eigenen  Trockenapparaten  getrocknet,  Abends  in  Haufen  zusammengewor- 
fen und  mit  grossen  Blättern  bedeckt,  was  in  der  Regel  an  Orten  geschieht, 
welche  durch  ein  Dach  geschützt  sind.  Am  besten  werden  die  Bohnen  und 
am  leichtesten  kann  dann  die  schleimige  Oberhaut  entfernt  werden,  wenn  man 


scription  des  animaux,  plantes,  fruits,  et  autres  curiosit^s  naturelles,  qui  se 
trouTent  dans  la  colonie  de  Surinam.    Amsterdam.  1765.  8.     pag.  158. 

71)  Gumilla,  J.,  Histoire  naturelle,  civile  et  geographique  de  TOreno- 
que.  Trad.  d.  Espagnol  par  Eidous.  Ayignon  &  Marseille.  1758.  12.  Bd.  II. 
pag.  31  u.  fg.  ^ 

7^)    Der  hinter  dem  cultivirten  weit  zurücksteht. 

73)  Bentzon  von  Meyland,  H.,  Erster  Theil  der  Newen  Weldt  etc. 
pag.  CXLV. 
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jene  zum  Behufe  der  Qährung  in  die  Erde  gräbt  und  nachher  sorgfältig  trock- 
net. In  den  Haufen  tritt  unter  nicht  unbedeutender  Wärmeentwickelung  Oäh- 
rung  ein,  wodurch  die  Keimfähigkeit  der  Bohnen  verloren  geht.  Die  darnach 
wohlgetrockneten  Früchte  kommen  in  den  Handel.  —  Die  Erfahrung  lehrt« 
dass  die  Cacaobohnen  beim  Trocknen  oft  mehr  als  öOO/q  von  ihrem  Gewichte 
verlieren.  —  Jene  oben  angedeuteten  Manipulationen,  die  man  mit  den  Cacao- 
bohnen vornimmt,  um  sie  für  den  Handel  und  den  Gebrauch  bereit  zu  machen, 
werden  unter  dem  Namen  des  Rottens  begriffen. 

Nicht  alle  Bohnen  werden  gerottet;  diejenigen,  welche  diesen  Operatio- 
nen nicht  unterzogen  wurden,  sind  von  geringem  Werthe;  sie  sind  minder 
braun  und  fest,  aber  etwas  mehr  herbe  und  bitterlich  als  die  gerotteten.  Was 
die  Sorten  der  Bohnen  betrifft,  so  halten  wir  uns  bei  deren  Unterscheidung 
ganz  an  Wiggers?^},  der  dieselben  am  richtigsten  beurtheilte  und  würdigte. 
Die  Bohnen  des  Cacao  zerfallen  nach  ihm  in  zwei  Hauptsorten,  in  gerot- 
tete nämlich,  die  man  auch  Erd-Cacao  nennt,  und  in  nicht  gerottete, 
genannt  Sonnen-Cacao.  Zur  ersten  Hauptsorte  zählen:  der  Soconuzco- 
[oder  mexikanische  Cacao],  Esmeraldas-,  Guatemala-,  Caraccas-, 
Guayaquil,  Berbica-,  Surinam-  und  Essequebo-Cacao;  zur  zwei- 
ten: der  brasilianische  oder  portugiesische  Cacao  [den  man  in  den 
Para-  oder  Maranham-  und  in  den  Rio  Negro-  oder  Maragnon-Ca- 
cao  unterscheidet],  der  Cacao  von  Cayenne  und  der  sogenannte  Insel- 
Cacao.  Unter  dem  letzteren  versteht  man  die  auf  den  Antillen  wachsenden 
Sorten,  also  den  Cacao  von  Martinique,  Jamaica,  Domingo  etc.  — 

Ueber  die  statistischen  Verhältnisse  des  Cacao  haben  der 
Pater  Labat,  Alexander  von  Humboldt '*),  Mac-Culloch  "), 
Martins '8),  Ward  79),  Heller  80),  Boussinganlt  8»),  Mnhlen- 
pfordt82)^  Richthofen  83),  Wagner  und  Scherzer  84)  und  viele 
Andere  gehandelt,   und  in   neuester  Zeit  hat  Mitscherlich  85)  die- 


75)  Wiggers,  A.,  Grundriss  der  Pharmacognosie.  4.  Aufl.  Göttingeo« 
1857.     pag.  497. 

76)  Humboldt,  NeuSpanien.  Bd.  III.  pag.  121.  —  Humboldt  & 
Bonpland,  Reise  in  die  Aequinoctial-Gegenden.     Bd.  III.    pag.  206. 

77)  Mac-Culloch,  a.  a.  O.     Bd.  I. 

78)  Spix  und  Martins,  Reise  nach  Brasilien. 

79)  Ward,  H.  G.,  Mexico. in  1827.    London.  1828.  Bd.  I.  pag.  78  u.  fg. 

80)  Heller,  C.i.,  Reisen  in  Mexico  in  den  Jahren  184Ö— 1848.  Leip- 
zig. 1853. 

81)  L'Institut.     1836.    No.  182. 

82)  Mühlenpfordt,  E. ,  Versuch  einer  getreuen  Schilderung  der  Re- 
publik Mejico.     Hannover.  1844.     Bd.  I.    pag.  123  u.  fjg. 

83)  V.  Richthofen,  E.  K.  H.,  Die  äusseren  und  inneren  Zustände  der 
Republik  Mexiko.    Berlin;  1859.     pag.  358  u.  fg. 

84)  Wagner,  M.  &  C-  Scherzer,  Die  Republik  Costa  Rica  in  Cen- 
tral-Amerika  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Naturverhältnisse  und  der 
Frage  der  deutschen  Auswanderung  und  Colonisation.  Reisestudien  und  Skiz- 
zen aus  den  Jahren  1853  und  1854.    Leipzig.  1855.  8. 

85)  Mitscherlich,  a.  a«  O.    pag.  33  u.  %• 
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selben  sehr  yollständig  und  übersichilich  entwickelt.  Nach  Dieterici 
worden  in  den  Ländern  des  deutschen  Zollyereins  im  Jahre  1847  ein- 
geführt 1,143,500  Pfand  Cacaobohnen;  im  Jahre  1855  1,718,200 
Pfand;  im  preussischen  Staate  in  der  Zeit  zwischen  1840  und  1852 
jährlich  durchschnittlich  600000  Pfand.  Im  österreichischen  Staate 
fahrte  man  ein:  im  Jahre  1843  784822  Pfund  und  im  Jahre  1851 
742241  Pfand.  In  Frankreich  im  Jahre  1854  7,939,451  Pfand,  im 
Jahre  1857  etwa  12,000,000  Pfand.  In  England  zwischen  1840  bis 
1852  jährlich  im  Mittel  3,400,000  Pfand.  Spanien  und  nach  diesem 
Italien  und  Frankreich  verbrauchen  unter  allen  Ländern  der  alten 
Welt  am  meisten  Cacao;  von  den  im  Jahre  1858  in  ganz  Europa 
verbrauchten  drei-  oder  vierunddreissig  Millionen  Pfand  kamen  auf' 
jene  Länder  die  grössten  Mengen.  Im  Jahre  1818  fahrte  man  nach 
Humboldt  in  Europa  dreiundzwanzig  Millionen  Pfund  Cacaobohnen 
ein.  Nach  Richthofe n  liefert  der  Staat  Tabasko  etwa  acht  bis  neun 
tausend  Gentner  Cacao.  Derselbe  Reisende  gibt  auch  an,  dass  man 
in  Mexiko  jetzt  weniger  Cacao  verbrauche  als  ehedem;  an  der  West- 
küste geniesse  man  mehr  Thee,  und  auf  dieser  Seite  der  Sierra  ma- 
dre  mehr  Kaffee.  Bei  Meinicke  8^)  findet  man  eine  sehr  ausführ- 
liche Darlegung  der  statistischen  Verhältnisse  des  Cacao.  —  Bibra  8?) 
hält  dafür,  dass  fünfzig  Millionen  Menschen  den  Cacao  entweder  als 
Chooolade  oder  in  anderer  Form  gemessen. 

Chemische  Analysen  des  Cacao  wurden,  wenn  man  den  Be- 
griff der  Analyse  weiter  fasst,  schon  von  »Bourdelin  88)^  Hom- 
bergö»),  Ray»o),  Quelus«i),  Lemery»»),  Kühne  w),  Geof- 
froy  w)  n.  A.  unternommen;  doch  haben  wissenschaftliche  Bedeutung 
erst  die  Untersuchungen  von  Schrader*«)^  Lampadius  w),  Dehne, 


86)  Meinicke,  C.  E. ,  a.  a.  0.    pag.  672  u.  fg. 

87)  Bibra,  Die  narkot.  Oenussm.  u.  d.  Mensch,    pag.  III. 

88)  Hiitoire   de  l'Academie  royale  des  sciences   ä  Paris  depuis  son  ^ta- 
büssement  en  1666  jusqu'ä  1699.    Paris.  1687.    Bd.  II.    pag.  98  u.  fg. 

89)  Ibidem.     1692.  90)    Ibidem.     1687. 

91)  Quelos,  a.  a.  O. 

92)  Lern  er y,   N. ,    Cours   de  Chymie  contenant  la  maniere  de  faire  les 
Operations,  qai  sont  en  usage  dans  la  medecine,  etc.    Paris.  1675«  8. 

«)    Kühne,   J.    G.,    Nachricht  von   der   Chooolate.     Nürnberg.    1719. 
pag.  32  u.  fg. 

94)  Geoffroy,  8.  F.,  Tractatus  de  Materia  medica.    Bd.  II.     [Parisiis. 
1741.]    pag.  411  u.  fg. 

95)  Berielius,  J.  J.,  Lehrbuch  der  Chemie.     Von  F.  Wöhler.    4.  Aufl. 
Bd.  VII.     pag.  596. 

96)  Erdmann,  O.  L.,  Journal  für  technische  und  ökonomische  Chemie. 
Bd.  II.    Leipzig.  1828.    pag.  137  u.  fg.    pag.  518  u.  fg. 
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Boussingault«'),  Payen  w),  Woskresensky  »»),  Rochleder  »w)^ 
Bley  '<>0>  Tuchen  ><>2)  tmd  jene  der  noch  weiter  unten  anzuführenden 
Chemiker.  Was  die  Zusammensetzung  der  Bohnen  betriffi,  so  ist  es 
nöthig,  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  von  Lampadius,  Bous- 
singault,  Payen,  Tuchen  und  Mitscherlichi<>3)  der  Besprechung 
der  einzelnen  Bestandtheile  vorangehen  zu  lassen.  Lampadius  fand 
in  den  Cacaobohnen:  Cacaobutter  53,10;  Stärkemehl  10,91;  Eiweiss 
16,70;  rothes  Pigment  (Cacaoroth)  2,01;  Cellulose  0,90;  Gummi  7,75; 
Wasser  5,02.  Boussingault:  Cacaobutter  44;  Eiweiss  20;  Pflan- 
zenfaser 13;  Theobromin  2;  Mineralstoflfe  4;  Gummi  6;  Wasser  11. 
Payen:  Cacaobutter  52;  Stärkemehl  10;  Eiweiss  20;  Pflanzenfaser 
2;  Theobromin  2;  Mineralstoffe  4;  Wasser  10.  Tuchen:  Cacaobutter 
36,38;  Stärkemehl  0,533;  rothes  Pigment  4,5;  Pflanzenfaser  30,5; 
Theobromin  0,633;  Eleber  2,966;  Huminsäure  8,576;  Extractivstoff 
3,440;  Mineralstoffe  3,033;  Gummi  1,583;  Wasser  6,2.  Mitscher- 
lich:  a.  im  Cacao  von  Caraccas:  Cacaobutter  46  bis  49;  Stärke- 
mehl >«4)  13,5  bis  17;  b.  im  Cacao  von  Guayaquil:  Cacaobutter  45 
bis  49;  Stärkemehl  14  bis  18;  Stärkezucker  0,34;  Eohrzucker  0,26; 
Cellulose  5,8;  Pigment  3,5  bis  5;  Proteinverbindung  13  bis  18;  Asche 
3,5;  Wasser  5,6  bis  6,3.  —  Lampadius  erhielt  zwei  Pfocent  Asche 
und  glaubte,  dieselbe  bestehe  aus  phosphorsaurem  Ealke;  wogten 
die  in  neuerer  Zeit  von  Zedeler  ^^^)  [der  auch  die  Asche  der  süssen 
Mandeln  und  des  Reis  prüfte]  und  Letellier  andere  Resultate  liefer- 
ten. Zedeler  erhielt  aus  den  Cacaobohnen  3,625%  Asche,  und  fand 
in  100,31  Gewichtstheilen  dieser:  KaU  37,14;  Natroii  1,23;  Kalk 
2,88;  Magnesia  15,97;  phosphorsaures  Eisenoxyd  0,17;  Schwefelsäure 
1,53;  Chlor  1,67;  Phosphorsäure  39,55;  Kieselsäure  0,17.  Letel- 
lier fand  in  der  Asche  Kali  33,4;  Kalk  11,0;  Magnesia  17,0;  Schwe- 


«7)    L'Ingtitut.    1836.    No.  182. 

^)  Payen,  A.,  Des  substances  alimentaires  et  des  moyens  de  les  am6- 
liorer,  de  les  consetver  et  d'en  reconnaitre  les  alt^rations.  2.  Aufl.  Paris. 
1854.     pag.  195. 

M)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  XLI.  [Heidelberg.  1841.] 
pag.  125  u.  fg. 
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ÜBlsäure  4,5;  Chlor  0,2;  PhoBphorsänre  29,6;  Kieselßäure  3,3;  Koh- 
lensäure Ifi.  Das  Alkaloid  Theobromin  wurde  im  Jahre  1840  Yon 
dem  russischen  Chemiker  Woskresensky  entdeckt;  es  macht  den 
^regenden  iBestandtheil  des  Cacao  and  der  Chocolade  ans.  Vor 
Woskresensky  beschäftigte  sich  schon  Schrader  mit  Extraction 
des  Alkaloides;  indessen  gelang  es  ihm  nicht,  dasselbe  rein  zu  erhal- 
ten. Ueber  die  Darstellnng  nnd  Zosammensetzung  dieses  Körpers 
schrieben,  auf  eigene  Versuche  gestutzt,  auch  noch  6 lassen  <<><>), 
Bley,  Keller  >07)^  Alfred  Mitscherlich  u.  A.  m.  Von  der  Wir- 
kung  des  Theobromin  weiter  unten. 

Darstellungsmethoden  und  Untersuchungen  über  die  Cacaobut- 
ter  publicirten  J.  J.  Geelhausen  ><>8),  B.  D.  Mauchart  *««),  Geh 
len  "<>),  Crell  >»),  Lampadius,  Stenhouse  "2)^  Desprez  J>3)j 
'Demachy  "*),  Bucholz  >tß),  Boussingault,  Tuchen,  Payen 
Chevallier,  Poirier  *>«),  Specht  und  Gössmann  ^>7),  A.  Mit 
scherlich,  Pommier  u.  A.  m.  Specht  und  Gössmann  fanden 
die  Caoaobutter  bestehend  aus  Stearin,  wenig  Palmitin  und  Elai^n 
Poirier,  der  mehrere  Bohnensorten  untersuchte,  kam  zu  dem  Ergeb- 
nisse, dass  in  hundert  Gewichtstheilen  der  Cacaobohnen  an  Cacaobut- 
ter  im  Durchschnitt  enthalten  sind:  47,6  Gewichtstheile  in  denen  von 
Cajraccas ;  44,5  in  denen  von  Martinique ;  52  in  denen  von  Haiti ;  50,2 
in  denen  von  Maragnan;  44,3  in  denen  von  Trinidad.  In  den  Boh- 
nen von  Maracaibo  fand  Chevallier  51%,  Pommier  50%  Caoao- 
butter; in  denen  von  Caraccas  55%,  Tuchen  35,083%;  Bous- 
singault 34%;  in  denen  von  Guayaquil  Tuchen  36,38%,  Mit- 
scherlich 45  bis  49%;  der  letztere  im  Caraccas-Cacao  46  bis  49%. 
Mitscherlich  prüfte  die  schon  von  Pelouze  und  Boudet  gemachte 


^^)    Annalen  der  Chemie  und  Pharmaoie.    Bd.  LXI.    pag.  335. 

IW)    Ebenda!.    Bd.  XCII.    pag.  71. 

106)  Geelhausen,  J.  J. ,  Obs.  de  Butyro  Caoao,  ejusque  praeparandi 
modo  et  otu.    In:  Commerc.  litter.  Noric.  1737.    pag.  82  u.  fg. 

IM)  Mauchart,  B.  D. ,  Butyrum  Caoao,  novum  atque  commendatissi- 
mum  medicamentum«    Tubingae.  1735.  4. 

110)    Berlinisches  Jahrbuch  für  Pharmacie.  Bd.  X.  [Berlin.  1804.]  pag.  265. 

»1)    Crell,  L.  ?.,  Chemische  Annalen.    1779.    Bd.  II.    pag.  152  u.  fg.' 

112)  Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  XXII.    pag.  124  u.  fg. 

113)  Trommsdorf,  Journal  der  Pharmaoie.  Bd.  VI.  [Leipzig.  1799.] 
pag.  243  tt.  fg. 

1")    Ibidem.    Bd.  VI.    pag.  247  u.  fg. 

11^    Ibidem.    Bd.  XX.    [Leipzig.  1811.]    pag.  62  u.  fg. 

116)  Journal  de  Chimie  m^dioale.  4.  Keihe.  Bd.  II.  pag.  257  o,  fg,  — 
Chemisches  CentraUBlatt  für  1856.     pag.  426. 

H7)  Annalen  d.  Chem.  u.  Pharm.  Bd.  XC.  pag.  126  u.  fg.  —  Chem.- 
phaim.  Centr.Bl.  f.  1854.    pag.  607. 
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Angabe  y  nach  welcher  die  Cacaobuttor  ein  eigenthümlicheB  Fett  ent- 
hält und  nicht  aus  einem  Gemenge  von  Stearin  und  ElaXn  besteht;  er 
gelangte  wirklich  zur  Auffindung  eines  solchen  und  nannte  es  Ca- 
caostearin;  ausser  diesem  enthält  ihm  die  Gacaobutter  noch  ein 
Fett,  dessen  Schmelzpunkt  niedriger  ist  als  der  der  ganzen  Butter; 
dieses  zuletzt  bezeichnete  Fett  liefert  beim  Verseifen  gleich  dem  Ga- 
caostearin  zwei  Fettsäuren,  nämlich  eine  flüssige  und  eine  feste.  Mit- 
scherlich  löste  nämlich  die  Gacaobutter  in  kochendem  Aether  auf 
und  bemerkte  beim  Erkalten  der  Flüssigkeit  Ausscheidung  von  Fett- 
krystallen;  diese  nun  sind  sein  Gacaostearin ,  und  es  ist  jene  feste 
Säure  Stearinsäure,  jene  flüssige  Elainsäure.  Damach  besteht  also 
die  Gacaobutter  aus  zwei  Fetten,  von  denen  eines  Gacaostearin 
Mitscherlich  heisst  und  das  andere  im  Augenblicke  noch  nicht  be- 
nannt ist;  beide  sind  zusammengesetzt  aus  Stearin  und  Elain.  Wäh- 
rend man  firüher  diese  beiden  Fette  für  die  näheren  Bestandtheile  der 
Gacaobutter  hielt,  hat  die  neue  Untersuchung  herausgestellt,  dass  sie 
die  entfernteren  Bestandtheile  derselben  Butter  sind.  —  Schon  meh- 
rere der  oben  gedachten  Ghemiker  erkannten  Prote'instofie,  sonderlich 
Albumin,  Rochleder  Legumin,  als  Bestandtheile  der  Gacaobohnen; 
doch  scheint  es  uns,  als  ob  eine  sehr  wichtige  Untersuchung  über 
diesen  Gegenstand  die  von  Mitscherlich  sei,  welcher  die  Protein- 
substanz der  Gacaobohnen  alsEiweiss  bezeichnen  zu  müssen  glaubt  >*fl). 
Der  Name  Ghocolade  wurde  schon  so  häufig  genannt;  indessen 
sind  wir  stets  die  Definition  schuldig  geblieben.  Man  hat  unter  jener 
Benennung  heutzutage  ein  inniges  Gemenge  des  Pulvers  gerösteter 
Gacaobohnen  mit  Zucker  und  Gewürzen  zu  verstehen.  Wie  dieses 
Gemenge  von  den  verschiedenen  Nationen  genannt  wird  und  genannt 
wurde,  ist  aus  dem  Vorigen,  sonderlich  aus  den  litterarischen  Nach- 
weisen ersichtlich;  es  sei  hier  nur  noch  erwähnt^  dass  die  Ghocolade 
bei  Rochefort  "«)  unter  dem  Namen  Gicolate  aufgeführt  wird. 


118)  pie  frischen  Cacaobohnen  haben,  vorausgeaetst  daaa  sie  einer  reifen 
Frucht  entnommen  wurden,  einen  etwas  scharf-herben,  doch  aber  sehr  ange- 
nehmen Geschmack,  so  dass  man  sie,  wie  Gage  [T. ,  Nourelle  relaüon,  con- 
tenant  ses   voyages  dans  la  nourelle  Espagne.    Traduit  de  l'Anglais.    Paris. 
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Das  Wort  Chocolade  stammt  ans  dem  Aztekischen.  Man  Mit 
dafür,  es  komlne  her  von  Choco,  welches  Schall  bedeutet,  und  von 
Atle,  Wasser;  demnach  sollte  man  richtiger,  wie  auch  häufig  ge- 
schieht, Chocolate  schreiben.  —  Caldera  de  Heredia  (Tribunal. 
I.  467.)  handelt  umständlich  von  der  Etymologie  des  Wortes  Cho- 
colade. 

Ueber  die  Bereitung  der  Chocolade  haben  Viele  ihre  Weisheit 
zu  Papier  gebracht;  wir  haben  schon  im  Vorigen  bereits  viele  Schrift- 
steller genannt,  und  verweisen  also  darauf,  um  Wiederholungen  zu 
vermeiden.  Ausser  jenen  sind  aus  älterer  wie  neuerer  Zeit  nur  noch 
die  Folgenden  nennenswerth:  A.  Disdier  ^^),  Parmentier  >*•)>  Bo- 
reux  >"),  Krausen  "3),  Demachy  JW)^  Marshall  >*«);  in  neue- 
rer Zeit  brachte  das  „Journal  des  connaissances  usuelles"  '*«)  meh- 
rere Chocolade -Recepte.  Wer  sich  gründlich  über  die  Chocolade 
bereitung  zu  belehren  wünscht,  thut  am  besten,  wenn  er  die  Lehr- 
bücher der  Kochkunst  studirt.  Die  gewöhnliche  Bereitungsweise  ist 
folgende:  Man  nimmt  wohlgeröstete  Cacaobohnen,  reibt  dieselben 
auf  Steinen  zu  einem  sehr  feinen  Pulver,  vermischt  dieses  sehr  sorg- 
faltig mit  gutem  weissen  Zucker,  alsdann  mit  Vanille,  Zimmt  u.  dgl., 
setzt  die  Mischung  in  einem  eisernen  Gefasse,  welches  innerhalb  ver- 
zinnt, über  Feuer  und  giesst  die  Flüssigkeit  in  Formen. 

Naoh  Linn6,  oder  eigentlich  nach  Anton  Hoffmann  l^),  wird  die 
Chocolade  in  Schweden^  in  Spanien  und  in  Westindien  nach  folgenden  Re- 
cepten  yerfertigt:  a.  in  Schweden  —  Rp.  Nucum  Cacao  tostarum  ftxvjj, 
Sacchari  <Q^x,  Siliquarum  Vanillae  No.  xxvjjj,  Ambrae  cinereae  5j,  Corticis 
Cinnamomi  §vj.  Nucleis  torrefactis,  contritis  supra  lapidem  conoavum  calen- 
tem  igne,  adde  reliqna,  misce  tritnrando  et  redige  in  massam;  quae  in  panes 
seota  exsiccetur  ultra  XV — XX  dies,  quo  diutius  eo  melius.  —  b*  in  Spanien. 


IM)  Disdier,  A.,  La  meilleure  methode  par  composer  excellent  Choco* 
lat.     A  la  Haye.  1693.  12. 

131)  Annales  des  arts  et  manufactures,  ou  m^moires  technologiques.  Par 
R.  O'reilly.  Bd.  XII.  [Paris.  1806.]  pag.  267.  —  Beckmann,  J.,  Phy- 
likalisch-ökonomische  Bibliothek.    Bd.  XXIII.    [Oöttingen.  1806.]    pag«  458. 

133)    Busch,  Almanach  der  Fortschritte  etc.    Jahrg«  X,    pag.  689. 

123)  Bemerkungen  über  den  Cacao  und  die  Chocolate.  -Nebst  einer  Vor- 
rede C.  C.  Krausens.    Naumburg  &  Zeitz.  1776.     pag.  VII. 

IM)    Demachy,  L'art  du  destillateur  liquoriste.    Paris.  1775.    pag.  116. 

135)    The  Repertory  of  Patent-InTcntions  and  other  discoveries  and  im- 
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Rp.  Nticum  Caoao  tostarum  f|vj,  Sacchari  %jjj^,  Siliquarum  Vanillae  No.  yjj, 
FuWeris  Seminom  Mais  %}ß,  Cortiois  Ginnamomi  ^,  Caryophyllorum  No.  tj, 
Pulveris  Capsici  5j,  Orleani  in  Aqua  Kosarum  soluti  5jj  (pro  colore  rubro). 
Contunde  in  cacabo  supra  ignem  lenem,  agita  continuo,  donec  omnia  ezaote 
mixta  sint,  redige  in  massam;  sub  finem  adde  Ambrae,  Moschi  quantum  vis. 
—  c.  in  Westindien.  Rp.  Nucum  Caoao  tostamm  Q j  >  Sacoharl  in  Aqua 
Rosarum  soluti,  Pulveris  seminum  Mais  ää  %/?•  Contunde;  inyieem  agitentur 
supra  ignem  continuo,  ne  adurantur,  redigantur  in  massam.  —  Andere  der- 
artige Recepte  Bndet  man  in  vielen  pharmakologischen  und  diätetischen  Ba- 
chern, so  bei  Geoffroy  u.  A.  Eine  ihrer  Zeit  sehr  gerühmte  Chocolade 
lehrt  auch  der  alte  Zuckert  i^}  bereiten.  —  Besonders  ausfQhrlich  spricht 
sich  der  alte  Benzoni^^^)  durch  den  Mund  des  Nikolaus  Höniger,  von 
Königshofen  an  der  Tauber,  über  die  Chocoladebereitung  bei  den  India- 
nern aus. 

MarshalTs  aromatisclie  Chocolade.  Am  16.  October  1845 
patentirte  die  englische  Regienmg  dem  Marshall  die  Fabrikation 
von  Chocolade  und  Cacaopräparaten,  welche  durch  Sassafrasnüsse  aro- 
mat^ch  gemacht  sind.  Die  Bereitung  solcher  aromatischen  Chocolade 
oder  Cacao  ist  kurzum  folgende:  Die  Sassafrasnüsse  werden  von  ihrer 
äusseren  Haut  befreit,  wie  Kaffeebohnen  geröstet  und  alsdann  pulve- 
risirt;  dann  nimmt  man  einen  Theil  dieses  Pulvers,  vermischt  ihn 
sorgfaltig  mit  einem  Theile  Rohzucker  und  sechs  Theilen  gepulverter 
Chocolade  oder  solchen  Cacao's,  und  die  Chocolade  ist  fertig  zum 
Verkaufe.  Will  man  daraus  ein  Getränk  bereiten,  so  verfahre  man 
wie  folgt:  ein  und  ein  viertel  Pfund  Milch  und  Wasser  werden  mit 
zwei  Esslöffel  voll  aromatischer  Chocolade  oder  Cacao  versetzt  und 
nach  der  Lösung  dieser  Körper  gekocht;  oder  es  werden  die  Präparate 
mit  kalter  Milch  zu  einem  Teig  gemacht  und  wird  das  kochende 
Wasser  darauf  gegossen. 

Vor  mehreren  Jahren  verkaufte  man  in  Frankreich  ein  Cacaoprä- 
parat,  welches  den  Namen  Cacao  en  poudre  impalpable  *30) 
führte.  Bei  der  Untersuchung  stellte  es  sich  heraus,  dass  das  Er- 
zeugniss  aus  entfettetem  Cacao  bestand,  der  fein  gerieben  und  mit 
Maismehl  versetzt  war. 

In  Frankreich .  hat  man  folgende  Chocolade-Präparate  patentirt: 
1.   Weisse  Chocolade.    Chocolat  blanc.    Man   empfahl  diese  für 


1%)  Z ackert,  J.  F.,  Allgemeine  Abhandlung  von  den  Nahrungsmitteln. 
Berlin.  1775.  8.    pag.  6Ö, 

129)  Hieronymus  Bentzon  aus  Meylandt,  Erster  Theil  der  Newen 
Weldt  vnd  Indianischen  Nidergängischen  Königreichs,  Newe  rnd  Wahrhafte 
History,  etc.  In  das  Teutsch  gebracht  durch  Nicolaum  Höniger  etc.  Basel. 
1682.    pag.  CXLV. 

>30)  Archiv  der  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXV.  [Hannover.  1861.] 
pag.  206.  ~    Chemisch-pharmaceutisches  Central-Blatt  für  1860.    No.  80. 
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zarte,  duroh  lange  Erankheit  geschwächte  Individuell,  und  stellte  sie 
dar,  indem  man  ein  Pfand  und  zwölf  Unzen  Topioca  mit  zwanzig  Un- 
zen Grütze  und  acht  Unzen  gepulverter  Isländischer  Moos  -  Gallerte 
mit  einander  vermengte  und  die  pulverige  Masse  nach  und  nach  in 
acht  Unzen  caraskischer  Cacaotinctur  eintrug,  der  man  vorher  zwei 
Drachmen  Yanilletinctur  zugesetzt  hatte.  Endlich  goss  man  zwei  Pfimd 
destillirten  Cacaoschalenwassers  [!]  zu  und  erhielt  dann  eine  gleich- 
förmige Masse.  2.  £affee-Cho einlade.  Gaf6-Ohocolat  de  sant4,  dit 
de  la  Trinit^.  Besteht  aus  eindm  Gemenge  eines  Kaffee-  mit  einem 
Chocoladepräparat.  Das  erstere  wird  also  angefertigt:  man  nimmt 
auf  zwölf  Pfimd  Carolina-Reis  sieben  Pfund  Cichorienwurzeln ,  fünf 
Pfund  und  acht  Unzen  Mokkakaffee  und  ein  Pfund  acht  Unzen  flo- 
rentinischer  Yeilchenwurzel ,  röstet  alle  diese  Substanzen  einzeln,  bis 
sie  ka9tanienbraim  geworden  sind,  und  mahlt  sie  alsdann  in  einer 
Kaffeemühle.  Der  Reis  wird  mit  zwölf  Unzen  feinen  Olivenöls  ver- 
setzt, hierauf  mit  den  übrigen  der  oben  namhaft  gemachten  Körper 
und  endlich  auch  mit  acht  Unzen  feingepulv^rten  Milchzuckers  ver- 
setzt. Jenes  Chocolade-Präparat  bereitet  man  also :  man  bringt  ein 
inniges  Gemenge  von  zehn  Pfund  Zucker  mit  vier  Pfund  Insel-,  acht 
Pfund  Caraccas-Cacao  und  drei  Pfund  antiphlogistischen  Kaffee  [d.  i. 
das  eben  erörterte  Kaffeepräparat]  zu  Stande  und  verfahrt  weiter  wie 
bei  der  Chocoladefabrikation.  Von  beiden  Präparaten  existiren  meh- 
rere Modifikationen. 

■  Mialhe  >3i)  lehrte  eine  Chocolade  darstellen,  welche  als  Abführ- 
mittel dient.  Sie  besteht  aus  20,00  Grammen  Vanille-Chocolade;  0,40 
Scanmionium;  0,10  sublinairten  Calomels  und  2,00  Zucker;  und  man 
bereitet  diese  abführende  Chocolade,  indem  man  den  Zucker  und 
das  Harz  im  Porzellanmörser  fein  zerreibt,  alsdann  Calomel  hinzufügt 
und  das  Pulver,  nachdem  seine  Bestandtheile  innig  vermengt*,  durch 
Wärme  flüssig  macht;  das  Liquidum  wird  in  Formen  ausgegossen. 
Während  des  Gebrauches  dieser  Chocolade  muss  man.  Säuren  ver- 
meiden. 

Der  Reiscontant  oder  das  zusammengesetzte  Cacaopul- 
ver  ist  ein  Präparat  der  badischen  Pharmakopoe;  wird  gewon- 
nen durch  innige  Vermengung  von  Chocolademasse  mit  Reispulver, 
Zucker  und  Zimmt.  —  Die  unter  dem  Namen  Racahout  im  Handel 
ciroulirende  Masse  besteht  aus  einem  Gemenge  von  Cacaopulver  mit 
der  Hälfte  seines  Gewichts  Reis-  und  Weizenmehl  und  beliebigen 
Quantitäten  von  Zucker  und  Zimmt;  man  empfahl  dieses  Erzeugniss 
Kindern  und  Schwächlingen;    bei  massigem  Gebrauche  und  im  reinen 


131)    Journal  de  Pharmaoie  et  de  Chimie.    1847.  Mai.    pag.  358.  —    Ar- 
chiv der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LIII.    [Hannover.  1848.]    pag.  220. 
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Zustande  schadet  es  der  Gesundheit  auf  keinerlei  Weise.  Reb- 
ling  '32)  untersuchte  jüngst  das  Racahout  der  Araber,  —  Die  in  der 
sächsischen  Pharmakopoe  aufgeführte  Pasta  Cacaotina  erhalt 
man  durch  Pulvern  der  gerösteten  und  von  den  Hülsen  befreiten  Ca- 
caobohnen  und  durch  Pressen  des  Pulvers  in  Formen.  Es  existirt 
auch  eine  Pasta  Cacaotica  saccharina,  die  man  oft  Gesund- 
heits-Chocolade  nennt;  sie  wird  bereitet  indem  man  das  Pulver 
der  gerösteten  Cacaabohnen  mit  Zucker  versetzt  und  das  innige  Ge- 
menge in  Formen  bringt.  —  Die  Isländisch  Moos-Ghocolade 
erhält  man  durch  Yermengung  der  Gelatina  lichensis  islandici  mit 
Chocolademasse.  Plagge  sagt  von  derselben^  sie  sei  sehr  angenehm 
zu  nehmen  und  -sei  sehr  nahrhaft,  jedoch  müssen,  wie  er  not  Recht 
bemerkt,  die  Yerdauungskräfte  noch  ziemlich  gut  sein,  wenn  man  das 
Präparat  Kranken  verordnen  will.  —  Ausser  den  angeführten  Gacao- 
und  Chocolademassen  existiren  noch  unzählige  Zubereitungen,  theils 
medicamentöser  Natur,  theils  der  Küche  angehörig,  welche  aufzufüh- 
ren wir  uns  nicht  veranlasst  sehen  können. 

lieber  das  Technische  der  Ghocoladefabrikation  lese  man  auch 
beim  Pater  Labat  und  bei  A.  Mitscherlich. 

An  die  Lehre  von  der  Bereitung  der  Chocolade  und  der  ande- 
ren Cacaopräparate  reihen  wir  die  Betrachtungen  über  die  Verfäl- 
schung der  Ghocolade  und  deren  Erkennung,  und  gehen  alsdann 
über  zur  Schilderung  der  Wirkung  unseres  Genussmittels  auf  den 
Menschen.—  Chevallier  »34),  Letellier  «35),  Lintner  «s«),  Or- 
fila 137)  n.  A.  haben  sich  damit  beschäftigt,  die  Fälschungen  der  Cho- 
colade ausfindig  zu  machen,  und  mehrere  französische  Journale  >38) 
haben  von  theilweise  ungenannten  Verfassern  geschriebene  Artikel 
veröfifentlicht,  welche  grosser  Beachtung  werth  sind.    Von  den  älte- 


132)  Arohiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XCII.    pag.  358. 

133)  Plagge,  M.  W. ,  Handb.  der  Pharmakodynamik.  Braunsehweig. 
1847.    pag.  847. 

134)  Journal  de  Chimie  m^dicale.  1838.  Octoberheft.  —  Dingler,  Po- 
lytechnisches Journal.    Bd.  tXXU.    [1839.]    pag.  78. 

135)  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie.    Bd.  XXV.    pag.  368. 

136)  Buchner,  A.,  Neues  Repertorium  für  Pharmacie.  Bd.  V.  [Mün- 
chen. 1866.].  —  Archiv  der  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXXXIX.  [1857.] 
pag.  189  u.  fg. 

137)  Orfila,  Trait^  de  M^decine  Ugale.  4.  Aufl.  Paris.  1848.  Bd.  111. 
Abtheil.  2.    pag.  980. 

138)  Moniteur  industriel.  1847.  No.  1175.  —  Dingler,  Polyteohn. 
Joum.  Bd.  CVIII.  [1848.]  pag.  239  u.  fg.  —  Journal  de  Chimie  m^dicale. 
1849.  Noremberheft.  —  Dingler,  Polytechn.  Joum.  Bd.  CXVI.  [1850.] 
pag.  325. 
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ren  Forschungen  ist  die  von  Parmentier  i39)  die  bedeutendste.  Nach 
Cheyallier  läset  sich  eine  Verfälschung  der  Chocolade  mit  Stärke- 
mehl oder  Mehl  am  besten  in  der  Weise  erkennen ,  dass  man  vier 
Theile  Chocolade  mit  zweihundertundfunfzig  Theilen  Wassers  kocht 
und  die  kochend  heiss  filtrirte  Flüssigkeit  mit  Jodtinctur  versetzt,  wor- 
auf dann,  wenn  fragliches  Präparat  Stärkemehl  oder  Mehl  haltig  war, 
die  Jod-Stärkereaction  deutlich  herrortritt.  Das  in  der  Chocolade  na- 
türlich enthaltene,  also  Ton  den  Cacaobohnen  herrührende  Stärkemehl 
wird  durch  Jod  nur  bräunlichgelb  gefärbt.  Am  äusseren  Ansehn  und 
.  am  Bruche  der  Chocolade  lässt  sich  Mehl-  oder  Stärkemehlzusatz  nie- 
mals erkennen. 

Nach  Letellier  kommen  die  in  Frankreich  circulirenden  Choco- 
laidesorten  mit  Mehl  Ton  Keis',  Weizen,  Erbsen,  Bohnen,  Linsen  und 
Mais,  mit  Stärkemehl  der  Kartoffeln  und  des  Weizens  —  welches  oft 
bis  zu  20%  darin  enthalten  ist  — ,  mit  Eigelb,  Binds-  imd  Hammel- 
talg, mit  Storax,  Peru-  und  Tolubalsam  yerfälscht  yor;  die  häufigsten 
Fälschungen  jedoch  sind  die  mit  Mehl  der  Getreidearten  und  mit  Kar- 
toffelstärke. 

Der  Gacao  yon  Martinique  und  Guadeloupe  ist  reich  an  Fett  und 
an  Emulsiystoff,  und  sondert  bei  seiner  Zubereitung  zum  Genüsse  Fett 
aus,  welche  Ausschwitzung  die  französischen  Fabrikanten  durch  Zu- 
^satz  yon  Weizenmehl,  Traganth  oder  Dextrin  zu  yerhindem  suchen. 
—  Diese  Andeutungen  Letellier^s  nahm  Wigger^s  i^<^)  in  den  Can- 
statf sehen  Jahresbericht  auf,  dazu  unter  Anderem  bemerkend:  „Das 
sicherste  Mittel,  sich  yor  yerfalschter  Chocolade  zu  sichern  und  keine 
Mehlsuppen  anstatt  Chocolade  zu  trinken,  besteht  darin,  dass  man  sie 
wieder,  wie  firühes,  aus  Apotheken  entnimmt,  und  dann  yon  den  Apo- 
thekern nicht  yerlangt,  was  sie  nicht  können,  d.  h.  dass  sie  sie  eben 
so  billig  wie  die  yerfälschte  geben  sollen.'^  Dieser  Vorschlag  scheint 
uns  keineswegs  yerwerflich;  nur  dürften  dann  die  Apotheker  die  Cho- 
colade niemals  als  Arznei,  sondern  stets  nur  als  Handelswaare  be- 
trachten und  danach  den  Preis  feststellen. 

K  Lintner  prüfte  den  Fettgehalt  yieler  Chocoladesorten  und 
kam  zu  dem  auffallenden  Ergebnisse,  dass  gerade  die  billigsten  den 
grössten  Gehalt  an  Fett  aufweisen.  Er  berichtet  (wie  indessen  fran- 
zösische Chemiker  schon  früher  thaten),  dass  man  den  Cacaobohnen 
die  Cacaobutter  entziehe  und  sie  durch  Hanmieltalg  ersetze;  dass  man 
dem  Zimmt  ein  Gemisch  yon  zerstossenen  Mandeln  mit  Minimalquan- 
titäten des  Zimmt  substituire,  und  in  dieses  alsdann  enstandene  Cacao- 
gemisch  Cacaobohnenschalen,  Erbsen-  und  Bohnenmehl,  wie  auch  yer- 


139)    Oöttingisohe  gelehrte  Anseigen.    1786.    pag.  1174. 

140}    Canstatt,  Jahreeberioht  der  Mediein  für  1864.    Bd*  V.    pag.  85. 
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schiedene  andere  Mehlsorten  hineinwerfe;  dass  man  die  Yanüle  end- 
lich weglasse,  an  ihre  Stelle  Perubalsam  bringend.  Die  von  mehre- 
ren anderen  Chemikern  als  Fälschungsmittel  der  Chocolade  erkannten 
Stoffe,  als  Quecksilber,  Mennige,  Ocker,  konnte  Lintner  nicht  ent- 
decken. Er  schickt  der  Angabe  seiner  Untersuchungen  die  in  dieser 
Einsicht  höchst  wichtige  Bemerkung  voran,  dass  reine  Cacaobutter  bei 
24°  R. ,  reiner  Hammeltalg  dagegen  bei  38°  R.  schmelze.  Die  feinste 
von  Lintner  untersuchte  Sorte,  welche  auch  die  theuerste  war  [1  ft 
für  27/3Q^],  enthielt  16,46  o/^  bei  24°  R.  schmelzenden  Fettes  und 
entsprach  allen  Anforderungen,  welche  man  an  eine  gute  Chocolade 
stellt;  alle  anderen  Sorten  waren,  stets  im  Verhältnisse  zu  ihren  Prei- 
sen, schlecht;  die  eine  enthielt  19,85%  Fett,  schmelzend  bei  26°  R. 
[feine  Gewürzchocolade ;  1 U  V4«$];  ^i^®  andere  Sorte  enthielt  21,71% 
Fett,  welche  bei  derselben  Temperatur  zu  schmelzen  anfing  [1  ft  für 
Vs«^];  öüie  dritte  Sorte  zeigte  einen  Fettgehalt  von  16,41%,  das 
Fett  schmolz  bei  22°  R.  [1  ft  für  n/so  ^]- 

Der  Gresundheits-Rath  von  Paris  gab  folgende  Vorschrift  für  die 
Prüfung  der  Chocolade  auf  Stärkemehl-  und  Mehlgehalt:  Vier  Gramme 
Chpcolade  werden  mit  zweihundert  und  Ainfzig  Grammen  Wassers 
gekocht,  das  Liquidimi  wird  kochendheiss  filtrirt  und  mit  Jodtinctur 
versetzt.  Selbstverständlich  nun,  dass  die  Farbe  eine  um  so  mehr  in- 
tensiv blaue  wird,  je  grösser  der  Gehalt  der  Chocolade  an  jenen  Sub- 
stanzen war.  —  Echte  Chocolade  zeigt,  gut  abgerieben  und  zur  Win- 
terszeit in  Formen  gebracht,  glatten,  glänzenden  Bruch,  wogegen  sie, 
wurde  sie  im  Sommer  in  derselben  Weise  behandelt,  einen  rauhen, 
weisslichen  Bruch  hat;  es  haben  beiderlei  Erscheinungen  ihren  Grund 
in  der  durch  den  verschiedenen  Temperatur-Einfluss  bedingten  Ver- 
schiedenheit der  Gruppirung  der  kleinsten  Theile,  und  sie  können 
nicht  als  Zeichen  von  Verfölschung  gelten.  —  Es  sind  Falle  bekannt 
geworden,  in  welchen  man  die  Chocolade  mit  Dextrin  [welches  manch- 
mal unter  dem  Namen  Xanthin  vorkommt]  versetzt  fand;  das  aus 
fünf  Grammen  solcher  Chocolade  mit  zweihundert  Grammen  Wassers 
bereitete  Decoct  ergibt  auf  Zusatz  von  Jodtinctur  kastanienbraune  Fär- 
bung,  die  bei  Hinzufüffunß:  von  Wasser  deutlicher  hervortritt,    wäh- 
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Stärkemehl  haltige  Chocolade  mit  Wasser  zubereitet  dick  wird  und 
beim  Erkalten  gallertartige  Beeohaffenheit  annimmt^  beim  Kochen  end- 
lich einen  gnmmiahnlichen  Gerach  entwickelt;  weiter,  dass  ein  sol- 
ches Präparat,  in  welchem  die  Cacaobntter  durch  Mandelöl  oder  Ealbs- 
talg  ersetzt  wurde,  alsbald  ranzig  zu  werden  anfangt  —  Enthält  eine 
Chocolade  an  Stelle  der  Vanille  Storax,  Tolubalsam,  Benzoe  oder 
auch  schlechte  Vanillesorten;  enthalt  sie  statt  des  ceylon'schen  chine- 
sischen Zimmty  dann  entdecken  geübte  Geruchs-  und  G^schmackswerk- 
zeuge  den  Betrug  leichter  als  es  die  chemische  Analyse  zu  thun  ver- 
mag. 

J.  B.  Friedreich  >^i)  weiset  hin  auf  die  Verunreinigung 
der  Chocolade  mit  [kohlensauerem]  Kalk;  es  kann  dieser  beim  Beiben 
der  Cacaobohnen  leicht  in  deren  Pulver  gerathen,  indem  er  sich  von 
den  aus  demselben  Materiide  bestehenden  Beibsteinen  ablöset.  Eine 
derartige  Verunreinigung  ist  ganz  und  gar  imschädlich.  Friedreich 
fuhrt  auch  die  Berechnung  Cadet's  an,  nach  welcher  ein  Mensch, 
dei*  tägh'ch  eine  Tasse  Chocolade  trinkt,  jährlich  eine  Unze  [kohlen- 
sauren] Ealkes  aufiiimmt. 

Endlich  ist  noch  zu  bemerken,  dass  man  die  mineralischen  Fäl- 
Bchungsmittel  der  Chocolade,  als  da  sind:  Meünige,  2iinnober,  Ziegel- 
mehl, Kreide  u.  dgl.,  dadurch  erkennt,  dass  man  die  Waare  pulvert, 
mit  Wasser  kocht  und  den  Bückstand  der  Operation  des  ScUämmens 
unterwirft.  Die  einfachste  qualitative  Anidyse,  oft  auch  schon  die 
Loupe,  gibt  dann  Aufschluss  über  die  Natur  des  betreffenden  Pulvers. 

Wir  kommen  nun  zu  den  Wirkungen  der  Chocolade  und 
ihres  Alkaloids,  des  Theobromin's,  auf  den  Organismus  des  Men- 
schen. Der  alte  Benzoni  **2)  sagt  (durch  den  Nicolaus  Höniger) 
darüber:  „Dieses  G^tranck  ist  eyn  wenig  sawrlecht,  vnd  bitalet  eynem 
auf  der  Zungen,  sättiget  vnd  kältet  den  Leib  sehr  heftig,  aber  machet 
nicht  truncken,  noch  voll  vnnd  toll."  Bontekoe  <<3)  hält  die  Wir- 
kungen der  Chocolade  für  eben  so  trefBich  wie  die  des  Kaffee  und 
Thee,  wenn  schon  er  zur  Massigkeit  auffordert.  Kühne  >^)  lässt  die 
Chocolade  „alle  Glieder,  sonderlich  aber  das  Gehirn  füttern",  und 
•meint  weiter,  er  „scheue  sich  nicht  zu  sagen,  dass  viele  Leute  eben 
desswegen  dummer  seien  als  andere,  weil  sie  keine  dergleichen 
Speise  gemessen,  so  dem  Gehirne  nützen,  da  doch  an  dessen  gesun- 


1^1)  Friedreich,  J.  B. ,  Handbuch  der  Gesundheitspolisei  der  Speisen, 
Getränke  und  der  tu  ihrer  Bereitung  gebräuchlichen  Ingrediensien.  Ansbach. 
1846.    pag.  66. 

i^)    Benaoni,  a.  a.  O.    pag.  CXLV. 

1^    Bontekoe,  a.  a.  O.    pag.  297  u.  fg.;  315  u.  fg. 

1^    Kühne,  a.  a.  O.    pag.  88  u.  fg. 
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den  Zustand  so  viel  gelegen  sei,  dass  der  nämsch^  toll,  dnmm,  nnd 
läppisch  sein  moss,  welcher  krank  am  Gehirne  ist'^  ,,Die  Ghocolate, 
sagt  er  weiter,  mästet  insonderheit  das  Gehirn,  die  andern  Glieder 
nur  so,  als  sie  nöthig,  um  zu  leben,  imd  ihre  Verrichtungen  zu  thun, 
die  ein  rechter  Mensch  verrichten  muss.  Drum  so  muss  dieser  Tranok, 
oder  diese  Nahrung  sehr  Ton  denen  beobachtet  werden,  die  lieber 
Menschen  als  Bestien  seyn  wollen ;  doch"  etc.  Und  alsdann  beschreibt 
er  noch  hunderterlei  Wirkungen,  deren  Aufzählung  man  uns  erlassen 
möge.  —  Geoffroy  M5)  erklärt  die  Chocolade  für  ein  sehr  nahrhaf- 
tes Mittel,  welches  den  Magen  stärkt,  den  Geist  belebt,  die  ge- 
schwächten Kräfte  hebt,  endlich  als  Aphrodisiacum  wirkt,  etc.  Bei 
Linnä  i^^)  (resp.  Hoffmann)  jBjiden  wir  die  Chocolade  als  ein  vor- 
trefBiches  Nahrungs-  und  Arzneimittel  aufgeführt.  Anfossi,  Stubbe 
und  Andere  der  schon  oben  namhaft  gemachten  Chocolade-Schriftstel- 
1er  haben  auch  ausführlich  über  die  Wirkungen  der  Chocolade  ge- 
schrieben, und  wir  begnügen  uns  damit,  auf  ihre  Schriften  und  Bü- 
cher zu  verweisen.  Zimmermann's  '^7)  Aussprüche  über  den  frag- 
lichen Funkt  mögen  die  gegebenen  geschichtlichen  Fragmente,  be- 
treffend die  Wirkung  der  Chocolade,  abschliessen.  „Mich  macht  die 
Chocolade  dumm;  und  wenn  sie  das  bey  andern  tfaut,  so  hat  sie  al- 
lerdings in  dem  menschlichen  Leben  ihren  grossen  Nutzen."  Er  er- 
wähnt aus  seiner  Erfahrung  über  junge  Ehemänner,  welche  die  Cho- 
colade tranken  und  trinken  mussten,  um  ihren  Weibern  Genüge  zu 
leisten,  womit  er  ihre  Wirkung  als  Aphrodisiacum  erklärt.  „Ich  be- 
diene mich",  heisst  es  bei  ihm  weiter,  „bey  Weibspersonen  die 
durch  Blutverluste  erschöpft  sind,  in  der  Dörrsucht  der  Kinder  und 
in  einigen  Gattungen  der  Auszehrung  eines  Getränks,  das  aus  gerö- 
stetem Habermeel  mit  Milch  und  nur  einem  kleinen  Bisgen  Choco- 
lade gemacht  wird.  Es  wäre  zu  wünschen,  dass  man  dem  langen 
Gebrauche  dieser  sogenannten  Habermeelchocolade  in  diesen  und 
fast  allen  andern  Fällen  vor  der  eigentlichen  Chocolade  den  Vorzug 
gebe." 

Um  die  Wirkung  der  Chocolade  recht  klar  und  deutlich  aufzufassen,    ist 
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jenet  AlkaloTdes  «of  dem  Wege  des  Experimente  erfonoht.  Hoppe  erkl&rt 
daa  Theobromin  für  ein  nicht  gerade  starkes,  aber  dem  Caffein  ähnliches  Im- 
pulsmittel. Die  Ergebnisse  der  trefflichen  Untersuchungen  A.  Mitscherlich's 
lassen  sich  kurs  also  susammenfassen.  Das  Theobromin  zählt  —  in  Voraus- 
.  Setzung  grösserer  Dosen  —  zu  den  Giften,  und  es  ist  die  Zeit,  in  welcher  dies 
Alkaloid  töatet,  verschieden  je  nach  der  angewandten  Menge ,  besonders  aber 
nach  der  Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Aufsaugung  erfolgt:  durch  geringe 
Menge  Theobromins  oder  auch  bei  sehr  langsamer  Aufsaugung  grösserer  Men- 
gen erkrankten  die  zum,  Experimente  benutzten  Thiere  (Kaninchen) ,  starben 
aber  nicht.  Die  Erscheinungen  bei  der  Theobromin -Vergiftung  sind  verschie- 
den je  nach  der  Schnelligkeit  der  Resorption ,  welche  sowohl  vom  Magen  als 
auch  vom  Unterhautbindegewebe  aus  stattfindet,  im  Falle  man  die  Lösung  der 
mehrerwähnten  Pflanzenbase  dahin  injieirte;  das  Theobromin  geht  als  solches 
in  den  Harn  über;  es  unterscheidet  sich  in  Ansehung  der  Wirkung  von  dem 
Oaffotn  nur  quantitativ,  denn  beide  Körper  wirken  sehr  ähnlich,  das  Caffein 
aber  schon  in  bei  Weitem  kleineren  Dosen  als  das  Theobromin.  Enthält 
Wasser  0,1%  Theobromin,  so  tödtet  es  Frösche  nach  einundzwanzig,  Schleien 
nach  zwei  Stunden  und  zehn  Minuten.  Mit  Brod  zu  Pillen  gemacht  tödtete 
V2  Gramm  eine  Taube  in  vierundzwanzig  Stunden ;  1  Gramm  verursachte  un- 
ter denselben  Umständen  den  Tod  von  Kaninchen  nach  20  bis  34  Stunden. 
2,75  Gramme  mit  neunxig  Grammen  Wassers  tödteten  ein  Kaninehen  in  einer 
Stunde  und  zwanzig  Minuten.  Mitscherlich  beobachtete  bei  Kaninchen  als 
erstes  Symptom  der  Vergiftung  ein  eigenthQmliches  Knirschen  mit  den  Backen- 
zähnen. Er  sah  die  Frequenz  der  Athemzüge  im  Laufe  der  Vergiftung  regel- 
mässig sinken,  ja  bis  auf  den  dritten  oder  vierten  Theil  der  Normal-Zahl ;  die 
Schnelligkeit  dieses  Sinkens  steht  in  geradem  Verhältnisse  zur  Schnelligkeit 
der  Resorption.  Die  Anzahl  der  Herzschläge  nimmt  zu,  und  zwar  in  bedeu- 
tendem Grade,  und  die  Schläge  werden  immer  schwächer.  Bei  langsamer  Re- 
sorption des  Giftes  zeigt  sich  allmälige  Abnahme  der  Muskelkraft.  Bei  Ka- 
ninchen bleibt  der  Hunger  normal,  der  Durst  wird  zuweilen  vermehrt.  Was 
den  Sectionsbefund  bei  Kaninchen  betrifft,  welche  der  Theo  bromin- Vergiftung 
erlagen,  so  verhalten  sich  bei  langsam  eingetretenem  Tode  Herz  und  Muskeln 
reizlos,  während,  wenn  der  Tod  rasch  erfofgte,  eine  starke  und  lange  anhal- 
tende Reizbarkeit  des  Herzens  und  der  willkürlichen  Muskeln  eintritt.  —  So 
viel  über  die  Wirkungen  des  Theobromins,  welches  in  Verbindung  mit  den 
Gewürzen  das  wirksame -Prinoip  der  Chocolade  ausmacht.  Es  geht  aus  der 
gegebenen  Uebersicht  genugsam  hervor,  dass  das  fragliche  Alkaloid  in  der 
Wirkung  dem  Caffein  unmittelbar  nachsteht. 

Das  Chocoladegetränk  yereinigt  die  Wirkungen  dea  Kaffee^  der 
Gewürze  und  die  eines  eigenÜichen  Nahrungsmittels  in  sich^  und  diese 
wenigen  Worte  genügen  zu  einer  dem  heutigen  Standpunkte  der  Wis- 
senschaft entspredxenden  Schilderung  der  Wirkung  vollkommen.  Es 
ist  das  Getränk  von  sehr  grosser  Nahrhaftigkeit,  denn  alle  nutritiven 
Bestandtheile  der  Gacaobohnen  bleiben  ja  in  der  Chocolade,  in  ihrer 
Abkochung,  und  die  zum  Behufe  der  Bereitung  benutzte  Milch  ver- 
mehrt die  Nahrhaftigkeit,  und  ein  etwaiger  Zusatz  von  Eidotter  bringt 
sie  zu  einem  sehr  bedeutenden  Grade,  nicht  selten  auf  Kosten  der 
Verdaulichkeit.      Der  grosse  Fettgehalt   der  Chocolade  ist  in  vielen 

R  e  i  0  h ,  Kalircuigt-  osd  Gemusmittelkonde.  Bd.  II.  Abtbl.  1.  1^ 
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Fällen  die  Ursache  von  Yerdauungsstörongen ,  welche  bei  häufigem 
Genuss  einer  minder  gewürzreichen  Chocolade  aoftreten;  wird  nnn 
einer  fettreichen  Chocolade  Stärkemehl  oder  Mehl  zugesetzt,  so  er- 
höht man  damit  die  Verdaulichkeit  und  mindert  damit  die  Schädlich- 
keit, und  wir  müssen  Bibra  ^^^)  vollkommen  Becht  geben,  wenn  er 
behauptet,  die  Beimischung  von  Mehl  geschehe  instinotartig.  Wäh- 
rend der  Kaffee  die  Phantasie  erregt,  den  Stoffwechsel  verlangsamt 
und  dem  Magen  doch  nichts  Substantielles  hinterlässt;  während  Kaffee 
und  Thee  den  Gebrauch  gehaltreicher  Alimente  voraussetzen,  wenn 
sie  den  an  ein  tägliches  Ifahrungsmittel  gestellten  Anforderungen  ge- 
nügen sollen ;  ist  die  Chocolade  !Nahrungs-  und  erregendes  Genussmiir 
tel  zugleich,  und  es  ist  kein  Wunder,  warum  anspruchslose  Katuren 
der  iberischen  und  italischen  Yölkerfamilie  beim  fast  ausschliesslichen 
Genüsse  der  Chocolade  gesund  und  heiter  bleiben. 

Das  Chocolade -Getränk  wird  unter  gewissen,  theilweise  schon 
oben  angedeuteten  Verhältnissen  zur  Schädlichkeit.  Wie  in  allen 
andern  Fällen  liegen  diese  Verhältnisse  theils  in  dem  Genussmittel 
und  der  Art  seines  Gebrauches,  theils  im  Organismus.  Auch  dasje- 
nige Chocolade-Getränk,  welches  man  das  best  qualiflcirte  nennt,  kann 
zur  Krankheitsursache  werden,  wenn  es  der  Mensch:  a.  nicht  zu  ver- 
dauen, oder  b.  nicht  zu  ertragen  im  Stande  ist.  Die  erste  Möglich- 
keit tritt  ein  bei  krankhaften  Zuständen  der  Verdauungswerkzeuge 
oder  bei  solchen  Allgemeinleiden,  welche  die  Verdauungsthätigkeit 
herabsetzen;  und  die  zweite,  wenn  entweder  allgemeine  Sehwädie- 
zustände  vorhanden  sind,  oder  wenn  die  Aufoahme  der  Chocolade 
zur  unrechten  Zeit  Statt  fand.  Die  Chocolade  selbst  wird  schädlich, 
wenn  die  Menge  des  in  ihr  enthaltenen  Fettes  eine  im  Vergleich  zum 
Quantum  der  übrigen  Bestandtheile  zu  grosse  ist  (es  entstehen  Ver- 
dauungsstörungen); wenn  sie  mit  den  Verbindungen  des  Bleies  und 
anderer  sdiweren  Metalle  verunreinigt  ist  oder  veHälsdit  wurde; 
wenn  der  Grehalt  an  Gewürzen  verhältnissmässig  zu  gross  ist. 
üebersteigt  der  Chocoladegenuss  die  Gränzen  der  Massigkeit,  so 
entstehen  nicht  nur  für  die  Verdauungsorgane  nachtheilige  Folgen, 
sondern  es  wird  auch  die  Ernährung  beeinträchtigt  und  es  kommt  zu 
einem  Zustande  (rrösserer  Nerven-  und  Gefässanfireffunir .  weldier  Ab* 
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chen  das  fragliche  Getränk  Vermehrung  dea  Stohlfanges  bewirkt,  sind 
—  wenn  wir  einen  gesunden  Organismus  voraussetzen  —  noch  nicht 
bekannt 

Soll  die  Chocolade  ein  gesundheiterhaltendea  litittel  bleiben ,  so 
mi^  ihr  Gebrauch  ein  bygieinischer  sein,  d.  h.  er  muss  allen 
Anforderungen  Ton  Seiten  der  Individualität  entsprechen.  Kenschen« 
welche  Anlage  zum  Schli^usse  besitzen,  zu  grösseren  Wallungen  und 
Blutcongestionen  geneigt  sind,  welche  an  Hämon^o'iden  und  Gicht, 
an  chronischen  Reizungen  oder  Entzündungen  leiden,  die  durch  erre« 
gende  Mittel  vermehrt  werden,  ist  anzurathen,  die  Chocolade  in  sehr 
bescheidenem  Maasse  aufzunehmen  und  sich  lieber  einer  gewürs-  und 
fettarmen  Sorte  zu  bedienen;  eine  einzige  Tasse  genügt  für  die  Zeit 
eines  Tages,  Dasselbe  diätetische  Gebot  ist  von  Schwächlingen,  Be» 
convalescenten,  Kindern  und  reizbaren  Weibern  zu  beobachten,  wel- 
cJue  durch  fetir  und  gewürzreiche  Chocolade  in  die  (Jefahr  des  Er- 
krankens  gestürzt  werden,  während  ihnen  eine  an  diesen  Stoffen  är- 
mere Sorte  in  der  Kegel  die  besten  Dienste  leistet  und  aus  diesem 
Grunde  zum  G^rauohe  empfohlen  wird.  Wer  an  habitueller  Stuhl* 
verstopfong  leidet  und  die  Erfahrung  macht,  dass  der  Gebranch  der 
Chocolade  die  Obstruction  vermehrt,  der  thut  gut,  sich  jenes  Grenns^ 
ses  gänzli<di  zu  enthalten. 

Oesterlen  i'O  hält  das  Chooolade-Getränk  für  mehr  geeignet, 
zum  eigentlichen  Frühstück  zu  dienen  als  KaSee  und  Thee;  für  den 
FaU>  dass  Kaffee  und  Thee  für  sich  allein  genossen  werden,  be- 
voorzugt  er  die  Chocolade  mit  Hecht;  geniesst  man  aber  jene  beiden 
Fluida  zu  festen  Speisen,  dann  ist  der  Grund  der  Bevorzugung  der 
Chocolade  ni(it  wohl  zu  verstehen.  Arbeitern  wäre  ein  aus  Choco- 
lade und  gutem  Brode  bestehendes  Frühstück  sehr  angemessen,  und 
es  würde  ihnen  die  Chocolade  besser  bekommen  als  JU^enschen,  die 
ein  müssiges  Leben  führen. 

Auch  als  Heilmittel  benutzt  man  die  Chocolade;  Bontekoe 
emp&hl  sie  gegen  alle  möglichen  Krankheiten;  Linn^  hält  sie  für 
ein  gutes  Mittel  bei  Hypochondrie,  Hämorriioiden,  Atrophie,  Maras* 
mus  und  Tabes;  Geoffroy  verbietet  sie  bei  Hämorriioiden  und  Hy* 
pochondrie,  wäirend  er  ihren  Gebrauch  bei  Phthisikem  und  Tabifi« 
sehen  für  geeignet  hält,  namentlich  wenn  das  Getränk  mit  Milch  zu- 
bereitet wurde.  In  unserer  Zeit  verordnen  die  Praktiker  selten  die 
gewöhnliche  Chocolade;  dagegen  lassen  sie,  wenn  überhaupt  von  der 
Anwendung  derselben  die  Rede  ist,  häufiger  die  sogenannten  medica- 
mentösen  Sorten  verabreichen. 


i&i)    O^Bterlen,  F.,  Handbuch  der  Hygiein«,    2.  Aufl.    psg.  368. 
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Die  Bereitung  des  Ghocolade-Getränks  geschieht  in  der  Regel 
so,  dass  man  die  Täfelchen  in  ein  grobes  Pulyer  verwandelt  und  sol- 
ches entweder  mit  kochendem  Wasser  oder  Milch  Termischt,  die  Flüs- 
sigkeit aber  über  Feuer  abquirlt.  Die  mit  Wasser  zubereitete  Cho- 
oolade versetzt  man  wohl  mit  geschlagener  Sahne,  die  Milchchocolade 
nicht  selten  mit  Eigelb;  beide  Öfters  auch  noch  mit  Zucker,  Gewür- 
zen und  mit  Spirituosen;  in  Amerika  setzen  die  Briten  dem  Choco- 
lade-Getränke  zuweilen  Madera-Wein  zu.  —  Für  zehn  grosse  Tassen 
genügt  ein  Pfund  gut  qualificirter  Ghocolade ;  benutzte  man  aber  Milch 
an  Stelle  des  Wassers,  so  erspart  man  an  Chooolade  mindestens  den 
dritten  Theil. 

Die  in  Spanien  und  Mexiko  bereitete  Chooolade  ist  frei  von  Va- 
nille, und  es  ist  hierbei  zu  bemerken,  dass  man  in  Mexiko  und  Süd- 
Amerika  das  kalt  gewordene  Chocolade-Getränk  als  Eühlungsmittel 
gebraucht.  Mangel  an  Yanille  und  an  höherer  Temperatur  muss  noth- 
wendiger  Weise  die  Wirkung  des  Trankes  beeinflussen. 

Unter  dem  JSfamen  Cacao  versteht  man  entweder  ein  aus  unge- 
würzter Chooolade  bereitetes  Liquidum,  oder  aber  die  mittelst  Milch 
bereitete  Abkochung  der  Schalen  der  gerösteten  Cacaobohnen;  in  die- 
sen Schalen  ^^^)  ist  Theobromin  enthalten. 

Es  existirt  nur  ein  Surrogat  der  Chooolade.  Durch  Mar- 
tins 1^  wurde  die  europäische  Welt  mit  einer  Substanz  bekannt  ge- 
macht, welche  man  in  Brasilien  aus  den  Samen  der  dort  einheimi- 
schen und  in  Gtürten  cultivirten  Paullinia  sorbilis  bereitet,  und  unter 
dem  Namen  Guarana,  Guaranabrod  verwendet.  Die  Samen  der 
Pflanze  sind  schwarz  von  Farbe.  Zum  Behufe  der  Benutzung  werden 
die  von  den  Kapseln  befreiten  reifen  Früchte  an  der  Sonne  g^etrock- 
net,  geröstet,  zerkleinert,  mit  Wasser  zu  einem  Teige  geformt,  dem 
man  die  Gestalt  von  Broden,  Stangen,  £ugeln  u.  s.  w.  gibt;  es  wird 
von  dem  Gebrauche  dieser  Brode,  Stangen  u.  s.  w.  alsbald  die  Bede 
sein. 

Martins  entdeckte  im  Guarana  ein  Alkalo'id,  welches  er  Gua- 
ranin  nannte;  Trommsdorf  i^)  machte  später  eine  genauere  Ana- 
lyse des  Guarana,  worin  er  4,0  Guaranin;  3,5  grünes  fettes  Oel;  2,6 
Oelharz;   40,0  Gerbsäure  mit  E!ali-  und   Ammonsalzen:    16.0  Stärke 
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den  Beweis  der  Identität  des  Goaranin's  mit  Gaffein  lieferten,  und 
nach  den  beiden  Chemikern  trat  Gayrelle  >^)  auf,  jenen  Beweis  er- 
härtend. Die  neueste  üntersnohong  ist  die  yon  Stenhouse  i'^;  er 
erhielt  durch  den  bekannten  Reisenden  J.  Miers  eine  Guarana-Probe, 
welche  ungefähr  TVj  Zoll  lang  und  14  Zoll  dick  war;  ihr  Gewicht 
betrug  drei  Viertel  Pfund;  die  Oberfläche  der  Masse  war  rauh,  run- 
zelig, die  Farbe  dunkelbraun,  der  Bruch  mandelartig;  Geruch  konnte 
nicht  wahrgenommen  werden.  Stenhouse  fand  darin  5,079/e  Caffein, 
womit  er  den  Beweis  führte,  dass  das  Guarana  unter  allen  Caffein 
haltigen  Stoffen  den  grössten  Gehalt  an  diesem  Alkaloide  zeige;  denn 
guter  schwarzer  Thee  enthielt  nur  2,13%;  schwarzer  Thee  Ton  Ke- 
maon  1,970/q;  verschiedene  Sorten  von  Kaffeebohnen  enthielten  0,8% 
bis  1,0%;  trockene  Eaffeeblätter  von  Sumatra  1,26  o/^;  die  Blätter 
von  Hex  paraguajensis  1,200/0  Caffein.  Ausserdem  wies  Stenhouse 
im  Guarana  nach :  einen  dem  Gerbstoffe  der  Chinarinde  ähnlichen  Kör- 
per und  eine  fettige  Materie,  welche  die  Eigenschaft  zu  haben  schien, 
gleich  der  Cacaobutter  nicht  ranzig  zu  werden. 

Bibra  1^)  bezeichnet  den  Geschmack  des  Guarana-Pulyers  als 
an  altes  Bfod  und  schlechte  Chocolade  erinnernd,  und  Andere  spre- 
chen von  einem  adstringirenden  und  gelinde  bitteren  Geschmack,  von 
eigenthümlichem,  altem  sauren  Brode  nicht  unähnlichen  Greruche. 

Das  aus  dem  Guarana  bereitete  Getränk  führt  den  Namen  der 
brasilianischen  Chocolade;  man  erhält  es,  indem  man  das  Gua- 
ranabrod  mit  Wasser  anreibt  und  mit  Zucker  rersetzt.  Es  wird  die 
brasilianiBche  Chocolade  als  ein  erfrischendes  Getränk  bezeichnet  und 
geschätzt,  man  schreibt  ihr  viele  Tugenden  zu,  und  di^  Brasilianer 
benutzen  sie  als  Heimittel  bei  Dysenterie  und  in  Krankheiten  der 
Hamwerkzeuge;  in  Frankreich  fing  man  an,  medicinischen  Gebrauch 
Yon  dieser  Substanz  zu  machen. 

Die  schon  im  allgemeinen  Theile  erwähnten  Guaranos,  ein 
Indianerstamm,  verliehen  dem  Guarana  den  Namen. 


U«)  OftTrelle,  Notioe  aar  one  nouvelle  subitsnoe  mMieale,  ap^l^ 
Paallinia.    Puib.  1840. 

157)  Pharmaoeutioal  Journal  and  Transactions.  1856.  Ootober.  pag.  212 
u.  fg.  —  Archiv  der  Pharmaoie.    2.  Reihe.   Bd.  XC.  [1857.]    pag.  341  u.  fg. 

1^)    Bibra,  a.  a.  O.    pag.  108. 
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,,Si  tibi  serotina,  noceat  potatio;  vina 
&ora  matutina  rebibas,  et  erit  medicina.** 
(Kegim.  sanit.  Salem.  Cap.  XV.) 

Schon  die  ältesten  Dichter  der  Vorzeit  besangen  den  Wein, 
und  stets  waren  Rebensaft  und  Liebe  die  Punkte ,  um  welche 
eich  Alles  drehte,  was  in  Heiterkeit  und  Lebenslust  seinen  Ur- 
sprung hat.  Einer  gegohrenen  Flüssigkeit  lässt  man  so  viel  Ver- 
ehrung angedeihen ;  ein  Liquidum  vergöttert  man ,  welches  aus 
Wasser,  aus  einem  Gifte  (Alkohol)  und  einer  wohlriechenden  Ae- 
therart  besteht!  —  Und  warum  wurde  der  Wein  besungen,  gepriesen 
und  angebetet?  Weil  seinem  Gebrauche  eine  mehr  oder  minder 
bedeutende  Beschränkung  des  Vermögens  der  Sinne,  die  Gegenstände 
der  Aussenwelt  zu  percipiren,  folgt;  weil  hierauf  gestützt  die  Phanta- 
sie die  ihr  durch  den  Zustand  der  Küchtemheit  auferlegten  Schranken 
durchbricht,  Verstand  und  Vernunft  überflügelnd;  weil  ein  Gefühl  all- 
gemeinen Wohlseins,  allgemeiner  Heiterkeit  zur  Geltung  kommt.  Wel- 
ches den  Ernst  und  die  Realität  des  individuellen  und  Gesellschafts- 
lebens für  Augenblicke  zurücktreten,  die  rein  mechanischen  Können 
des  ewigen  Kreislaufes  im  Kleinen  wie  im  Grossen  momentan  ver- 
hüllt sein  lässt.  Hierin  liegt  der  Grund  des  innigen  Zusammenhanges 
des  Weines  mit  der  Poesie. 

Der  Genuss  des  Weins  lässt  bei  den  Völkern  immer  schon  eine 
höhere  Culturstufe  voraussetzen;  es  mussten  schon  Gefässe  angefertigt 
und  ihr  Gebrauch  allgemein  bekannt  gewesen  sein.  Der  beim  Kauen 
oder  Drücken  der  Weintraube  reichlich  ausfliessende  Saft  liess  den 
mit  Gefässen  hantierenden  Menschen  auf  die  Idee  der  Ansammlung 
grösserer  Mengen  des  süssen  Saftes  gelangen:  —  der  zuokerreiche 
Saft  ging  in  geistige  Gährung  über,  und  der  unerfahrene  Mensch 
trank  denselben  in  der  Art,  wie  die  ursprüngliche  Flüssigkeit,  und  — 
wurde  berauscht.  Wer  zuerst  berauscht  war,  und  ob  Einer  oder  ob 
Mehrere  zu  gleicher  Zeit  zuerst  die  Wirkungen  des  Alkohols  aft  dich 
selbst  beobachteten,  dies  ist  eine  Frage,  welche  wohl  nicht  beantwor- 
tet werden  kann.  Liegt  der  von  Heckewelder  ')  mitgetheilten  Sage 
der  Lidianer  [von  der  wir  schon  im  allgemeinen  Theile  redeten]  Wahr- 
heit zum  Grunde,    dann  dient  jene  Sage  zur  Bildung  eines  Begrifis 
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über  die  Wirktuig  und  das  Verhaltniss  des  Alkohols  am  Menschen, 
welohe  ehedem  noch  keine  Kunde  von  weingeistigen  Getränken 
hatten. 

Die  Geschichte  des  Weines  ist  ein  widitiger  Abschnitt  der 
Geschichte  der  Menschheit  und  ihrer  Coltur;  denn  der  Wein  hat 
manche  Völker  unterjocht,  vernichtet,  andere  frei  gemacht;  er  hat 
die  Poesie  erteugen  helfen;  er  hat  die  Verhältnisse  des  Staates,  der 
Familie,  des  Individuums  beeinflusst;  er  hat  Gesundheit  gebracht,  das 
Leben  erhalten ;  aber  er  hat  auch  Verderben,  Krankheit  imd  Tod  her- 
beigeführt. „Und  er  schmückte  uns  mit  Gold  und  Edelsteinen'^  heisst 
es  bei  Akibon^)  im  Testamente  Juda  (Cap.  13.)>  „und  liess  uns  Wein 
einschenken  bei  der  Mahlzeit,  und  auf  die  Schönheit  der  Frauen  trin- 
ken. Und  der  Wein  verkehrte  meine  Augen  und  die  Wollust  ver- 
dunkelte mein  Herz.  Und  in  meinem  Verlangen  gerieth  ich  an  die- 
selbe und  ....  ich  nahm  sie  zum  Weibe."  Und  weiter  heisst  es 
(Cap.  14.):  „Und  nun,  meine  Kinder,  betrinkt  euch  nicht  mit  Wein; 
denn  der  Wein  wendet  den  Verstand  von  der  Wahrheit  ab  und  er- 
regt Aufruhr  im  Gemüthe  und  führt  die  Augen  in  Täuschung.  Denn 
der  Geist  der  Unzucht  hat  den  Wein  zum  Diener  für  die  Gelüste  des 
Sinnes,  sintemal  auch  beide  dem  Menschen  die  Kraft  rauben."  etc.  — 
Unsere  schwachen  Kräfte  einerseits,  anderseits  der  Umstand,  dass  der 
Baum  dieser  Schrift  gemessen,  erlauben  nicht,  die  Cultur-  und  medi- 
(»nische  Geschichte  des  Weines  in  breiter  Darstellung  zu  liefern:  wir 
müssen  uns  damit  begnügen,  dem  chemischen,  hygieinisehen  etc.  Theile 
dieses  Abschnitts  eine  nur  kleine  geschichtliche  Skizze  voranzuschicken. 

Es  fehlte  zu  keiner  Zeit  an  Werken  über  die  Geschichte  des 
Weines,  an  kleineren  und  grösseren  Abhandlungen  über  diesen  Ge- 
genstand. Die  bedeutendsten  selbständigen  Schriften  sind  die  von 
Marsilius  Gagnatus'),  Andreas  Baocius*),  Georg  Hörn«), 
Jacobus  Gretser«),    dem  Jesuiten-Pater  C.   Stephan  7),   ß.  Do- 


*}  Akibon,  R.,  Die  Testamente  der  swölf  Patriaroheo,  der  Söhne  Ja- 
kobs, und  die  Geschichte  der  Aseneth,  der  Frau  Josephe.  Aus  alten  verbor- 
gnen Schriften  in's  Deutsche  übertragen.  Kassel.  1860.  (J.  C.  J.  Raab^.) 
12.    pag.  46  u.  fg. 

3)  Cagnati,  M.,  Variarum  observationum  libri  quatuor.  Romae.  1667. 
8.    Buch  S.  und  3. 
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donäußö),  C.  Guiens  »),  F.  Calenus  «>),  von  Heuvel  ii),  J.  G. 
Wallerius  «a),  Filippo  Venuti  i3),  E.  Barry  >*),  J.  F.  Neikter  <»), 
Henderson  >«),  Carlowitz  »7),  Kölges  >»),  Hessel  ^9)  und  vielen 
Anderen  y  welche  wir  später  noch  erwähnen  werden.  Dierbach^o) 
hat  die  Mythe  des  Weinstocks  in  anziehender  Weise  bdiandelt; 
Lenzet)  lieferte  einen  korzen  Auszug  aus  den  Schriften  des  classi- 
sehen  Alterthums,  Wein  und  Weinbau  betreffend;  Anton  2^),  Fi- 
scher w)^  Rössig^*)  u.  A.   haben  in  ihren  Werken  der  Geschichte 


qua  latina  et  vulgaria  nomina,  item  ea,  quae  ad  vitium  culturam  ab  antiqats 
ezpressa  sunt  ao  recepta  vocabala  continetur.     Parisüs.  1587.  4. 

8)  Dodonaeu8,R.|  Historia  vitis  vioique  et  stirpium  nonnuUarum  alia- 
rum.    Coloniae.  1580.  8. 

9}    Quiens,  C. ,  Vitis  historia.     Halae.  1648.  12. 

10)  Calenus»  F.,  Dissertatio  de  vitis  et  viticulturae  ortu.    Jenae.  1689.  4. 

11)  Heuveli  Dissertatio  de  vindemia  et  torcularibus  veterum  Hebraeo- 
rum.    Ultrajecti.  1755.  4. 

12)  Wallerius,  J.  G. ,  Dissertatio  de  prima  rinorum  origine  catuali. 
Uolmiae.  1760.  4. 

13)  Venuti,  P. ,  Dissertazione  sopra  i  coli  vinarii  degli  antichi.  — 
Becker,  a.  a.  0.    I.  2.    pag.  990. 

M)  Barry,  £. ,  Observations  historicai,  critical,  and  medical  on  the 
wines  of  the  ancients.  And  the  analogy  between  them  and  modern  wines. 
With  general  observations  on  the  principles  and  qualities  of  water,  and  in 
particular  of  those  of  bath.    London.  1775.  4.    pag.  27  u.  fg. 

i&)  Neikter,  J.  F.,  De  vini  usu  feminis  Romae  interdicto.  Upsalae. 
1789. 

i<()  (Henderson,  A.,)  The  history  of  ancient  and  modern  wines.  Lon- 
don. 1824.  4.    pag.  25  u.  fg. ;  131  u.  fg. 

17)  CarlowitB,  G.  H.  v. ,  Versuch  einer  Culturgeschichte  des  Wein- 
baues ,  von  der  Uneit  bis  auf  unsere  Zeiten.    Leipzig.  1846.  8. 

18)  Kölges,  B.',  Bibliothek  der  gesammten  Weinbau-,  Weinbereitungs- 
und  Weinerziehungskunde.    Frankfurt  a.  M.  1848.  8.    pag.  259  u.  fg. 

19)  Hessel,  Die  im  Alterthum  üblich  gewesenen  Methoden  der  Wein- 
veredelung.    Marburg.  1856.  4.    pag.  40  u.  fg. 

^)    Dierbach,  J.  H.,  Flora  mythologica,  oder  Pflanzenkunde  in  Bezug 
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des  Weines  grössere  Aufmerksamkeit  geschenkt;  Rosellini  3^)  und 
Wilkinson  >^)  verdankt  man  wichtige  Aufschlüsse  über  die  Greschichte 
des  Weines  im  alten  Egypten;  Sickler^^),  Arago,  Adrian  de 
Jussieu,  Gatterer  ^),  FusterW),  Foissao  3*)  und  Andere  wüiv 
digten  den  Culturverhältnissen  des  Weinstooks  grössere  Beachtung; 
Klemm  31)  endlich,  wie  auch  Yolzss),  8chouw33)  und  Andere  ha- 
ben in  neuester  2ieit  diese  Materie  behandelt. 

Wenn  schon  die  Greschichte  der  GafTein  haltigen  Getränke  ihren 
Anfang  in  der  Mythe  nimmt,  so  muss  dies  von  der  Greschichte  des 
ungleich  älteren  Weines  in  um 'so  grösserem  Maasse  gelten.  Dio- 
nysos, so  meldet  die  Mythe,  hat  zuerst  die  Traube  ausgepresst; 
doch  Jupiter  hat  den  Weinstock  zuerst  gepflanzt,  indem  er  ihn  der 
Erde  zur  Entschädigung  für  seinen  Mundschenk  Ganymedes  gab. 
Nach  einer  anderen  Sage  liebte  Dionysos  die  Nymphe  Staphyle, 
und  diese  war  es,  welche  in  einen  Weinstock  verwandelt  wurde.  — - 
Der  Weinsto<dc  war  der  Rhea  heilig.    • 

üeber  den  Gebrauch  des  Weines  und  die  Pflanzung  des  Wein- 
stockes im  alten  Egypten  sind  die  Meinungen  getheilt,  und  obgleich 
Herodot  (Lib.  11.  77.)  mit  Bestimmtheit  davon  redet,  dass  in  Egyp- 
ten der  Weinstock  nicht  wachse,  und  nach  Plutarch  vor  Psamme- 


>S)  Rosellini,  J. ,  I  monumenti  deU'  Egitto  e  della  Nubia.  Pisa. 
Theil  1.  Bd.  I-IV.  1882-41.  Theil  2.  Bd.  I- III.  1832-36.  Theü  3. 
Bd.  I.  1844.  8. 

36)  Wilkinson,  J,  0.,  Manners  and  oustoms  of  the  ancient  Egyptians, 
including  their  pri? ate  life,  govemment,  laws,  arts,  manufacturesi  religion,  and 
early  history.    London.  1837.  8.    Bd.  IL    pag.  146  n.  fg. 

^)  Sickler,  F.  K.  L. ,  Allgemeine  Geschichte  der  Obstkultur  von  den 
Zeiten  der  Urwelt  an  bis  auf  die  gegenwärtigen  herab.  Bd.  I.  [Franki\iTt 
a.  M.  1802.  8.]    pag.  21  n.  fg. 

^)  Oatterer,  C.  W.  L,  Literatur  des  Weinbaues  aller  Nationen.  Hei- 
delberg. 1832.  8. 

^}  Fuster,  Des  maladies  de  la  France  dans  leurs  rapports  aveo  lei 
Saisons  oa  histoire  m^dicale  et  m^t^orologique  de  la  France.    Paris.  1840.   8. 

^)  Foissac,  F.,  Meteorologie  mit  Rücksicht  auf  die  Lehre  vom  Kos- 
mos und  in  ihren  Beziehungen  sur  Medicin  und  allgemeinen  Oesundheitslehre. 
Deutsch  bearb.  u.  mit  Anmerk.  von  A.  H.  Ems  mann.    Leipxig.  1859.  8. 
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tichoB  in  Egypten  weddr  Wein  getronken  noch  geopfert  wtürde,  «o 
geht  doch  and  Athenäns,  aus  Biodor^  namenüioh  aber  atiB  den  äl- 
testen OrabgemiUdenii.s.w.  henrot,  daes  schon  im  alten  Egypten  der 
Weinstook  cnltrrirt  und  Wein  gepresst  wurde;  Wilkinson  liefert 
tfefiBiche  Abbildungen  über  diese  Gegenstände  im  zweiten  Bande  des 
dtirten  Werkes.  IJhlemann  s^)  hält  daftir^  es  beziehe  sich  jene 
Stelle  des  Herodot  nur  auf  Unteregypten.  Den  Wein,  welchen 
Oberegypten  produciite,  achteten  die  Griechen  gering^),  weil  er  zu 
dünn  und  schwach  war,  und  nur  von  Fieberkranken  und  sonstigen 
schwachen  Personen  getrunken  wurde.  Nach  Athenäus  war  d^ 
Wein  Ton  Anthylla  im  Osten  von  Alexondrien  gut,  aber  noch  weit 
besser  war  der  dicke,  übersüsse  täniotische,  unter  den  ausländischen 
der  milde  und  wohlschmeckende  mareotische,  welchen  Plinius  unter 
den  besten  Sorten  auffuhrt.  Der  miureotische  Wein  war  wenig  be- 
rauschend, süss  und  dünn,  und  wurde  anfangiioh  in  Plinthine,  später 
längs  der  Ufer  des  mareotischen  See's  culttvirt.  Nach  Herodot  (Hist. 
m.  6.)  brachten  Phönicier  und  Griecheu  zweimal  im  Jahre  Wein  nach 
Egypten,  und  zwar  in  irdenen  Krügen;  woraus  zu  schlieseen^  dass 
man  in  Egypten  entweder  ausländischen-  Weinen  den  Vorzug  gab, 
oder  aber  solche  wegen  ungleichen  Yerhälttfisses  zwischen  Production 
und  Consumtion  von  anderwärts  zu  beziehen  genöthigt  war.  Im  wei- 
teren Verlaufe  des  Alterthumes  gewannen  die  egyptischen  Weine  im- 
mer mehr  Ansehn  und  man  schätzte  sie  sehr*  —  Eine  historische 
Skizze  über  den  Weinbau,  das  Weinpressen  und  das  Aufbewahren 
des  Weines  bei  den  alten  Egjrptem  lieferte  der  General-Lieutenant 
V.  Minutoli  ^);  er  fügte  seiner  Abhandlung  eine  Tafel  Abbildungen 
bei,  welche  denen  bei  Wilkinson  weit  nachstehen.  Praglicher  Arti- 
kel stutzt  sich  nur  theilweise  auf  eigene  Anschauung  der  Antiquitäten; 
er  ist  grösstentheils  Compilation  aus  den  Schriften  der  Alten  und  aus 
neueren  Werken.  — 

Nach  der  Bibel  (1.  Buch  Mosis,  9.  Cap.,  20.  21.)  war  der  alte 
Noah  der  erste  Weinpflanzer.  —  Im  40.  Cap.  des  1.  B.  Mosls  deutet 
Joseph  die  Träume  der  Diener  des  Königs;  die  Stelle,  wo  der  Mund- 
schenk seinen  Traum  erzählt  (11.)  ^7)^  'finden  wir  bei  Rosenmül- 


34)  Uhlemann,  M. ,  Handb.  d.  gdsAmmt.  aegypt  AlUrthomskunde. 
Leipzig.  1857—58.  8.    Bd.  II.    pag.  137. 

15)  Sharpe,  8.,  Geschichte  Egyptens  von  der  ältesten  Zeit  bis  sur  Ent- 
deckung durch  die  Araber  640  (641)  n.  Chr.  N.  d.  dritt.  vcrben.  Orig.-Aafl. 
deutsch  bearb.  von  H.  Jolowics.    Leipzig.  1857-58.  8.    pag.  II.  pag.  114« 

86)  Magazin  IßT  die  Literatur  des  Auslandes.  15.  Bd.  Januar— Juni.  1839. 
Berlin,    fol.    [No.  140.]    pag.  557  n.  fg. 

<^    Luther  aberaetzti  ,,Und  ich  hatte  den  Becher  Pharaos  in  meiner 
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lor3^  in  dar  Weise  eiUärt>  daM  die  Egypter  keinen  Wein  (als  sol- 
Am)  tra&kffli,  da  sie  ihn  ab  Btfindnng  des  Typhon  beaeichneten. 

Was  die  alten  Hebräer  beMfit»  so  yerstanden  sie  die  Weinonl* 
tar  sehr  wohl.  Die  Weinlese,  wdehe  Tom  September  bis  in  den  Ko- 
Tember  dauerte,  gatt  als  ein  allgemeineB  Frendenfesi  Der  frisch  ans- 
gepresste  Traubensaft  wnrde  gleich  dem  Weine  in  Sohlinohe  gefiillt, 
ein  Verfahren,  welches  im  Alterdrame  sehr  allgemein  war,  im  Oriente 
noch  hentsQtage  ist  Ans  dem  Hoste  bereitete  man  auch  Syrup;  dies 
gesGhi^  in  den  muhamraedanischen  Ländern  noch  heute.  Die  Juden 
hatten  auch  gewürate  Weine.  Die  besten  Weinsorten  erhielt  man  aua 
den  Trauben,  weldie  im  Thale  Eschkol  wuchsen,  und  aus  jenen,  die 
in  der  Gegend  Ton  läigeddi  geemtet  wurden.  Zu  allen  Zeiten  ver* 
ehrten  die  Juden  dem  Wein  und,  weil  sie  ihn  den  edelsten  Prodneten 
ihres  Landes  beisählten,  opferten  sie  denselben. 

Gehen  wir  über  ku  den  Griechen.  Man  schreibt  den  Phöni* 
nem  die  Yerpflaniung  des  Weinstocks  von  seinem  eigentlidien  Ya- 
terlande,  dem  sogenannten  Oriente,  nach  anderen  Gegenden  der  Erde 
an.  Es  ist  wahrscheinlidi,  dass  die  Verpflanzung  auerst  nach  Grie- 
chenland geschah,  und  der  Wein  yon  hier  aus  nach  anderen  Gegen- 
den des  Abendlandes  gelmogte.  —  In  den  Mythen  der  Griechen  sjnell 
der  Wein  eine  grosse  BoUe,  und  ich  glaube  nicht  zu  irren,  wenn  ich 
sage,  dass  heDeaischer  Oultus  und  Wein  in  sehr  naher  Berührung 
standen.  Zu  den  Zeiten  Homer's  war  die  Weinwirftsohaft  im  alten 
Hdlas  schon  auf  einem  hohen  Punkte  ihrer  Entwiokelung  angelangt, 
und  die  Diade  und  die  Odyssee  sind  reich  im  herrlichen  Stellen  über 
diesen  Geg^ist&nd.  Auf  dem  Schilde  des  Achilles  wird  auch  eine 
Weinlese  abgebildet,  und  Homer  sagt  davon  im  achtzehnten  Gesänge 
der  Diade: 

Draaf  auch  ein  Rebengsfilde,  Ton  sehwellendem  Wein  belastet, 
Bildet  er  schön  aas  Gold;   doch  schw&rslich  gläniten  die  Trauben; 
Und  es  standen  die  Pßlhle  gereiht  aus  lauterem  Silber. 
Bings  dann  xog  er  den  Graben  von  dunkel  er  Bl&ue  des  Stahles, 
Sammt  dem  Gehege  von  Zinn.   ^£in  Pfad  nur  fahrte  sum  Bebhain 
Für  die  TV&ger  zu  gehn,  in  der  Zeit  der  fröhlichen  Lese. 
jQnglinge  nun  auQauchsend  Tor  Lust  und  rosigte  Jungfrauen 
Trugen  die  süsse  Frucht  in  schön  geflochtenen  Körben. 


Hand,  und  nahm  die  Beer^,  und  serdrückte  sie  in  den  Becher  und  gab  den 
Becher  Pharao  in  die  Hand. 

36}  Bosenmaller,  E*  F.  K.,  Das  alte  und  neue  Morgenland;  oder 
Brläulerungen  der  heiligen  Schrift  aus  der  natOrlichen  Beschaffenheit,  den  Sa- 
gen, Sitten  und  Gebräuchen  des  Morgenlandes.  Leipzig.  1818^-20.  8.  Bd.  h 
psg.  187. 
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yyFör  den  Weinbau'S  heisst  es  bei  Pauly  39)^  ^^waren  die  klima- 
tischen und  orographischen  Yerhältnisse  Griechenlands  höchst  günstig, 
die  sonnigen  Abhänge  der  nach  allen  Bichtnngen  auslaufenden  Gre- 
birgszüge  luden  durch  treffliche  Lagen  von  selbst  dazu  ein/*  Aus 
Plutarchy  Athenäus,  Aelianus,  Strabo,  Herodot,  Hesiodus, 
Theophrastus  von  Eresus  und  Dioekorides  studire  man  4ie  6e- 
schidite  des  Weines,  seiner  Pflanzung  und  seines  Grebrauches  im  al- 
ten Hellas.  —  Bei  den  Griechen  existirten  auch  Weinverbote;  sie 
erstireckten  sich  indessen  meist  nur  auf  das  weibliche  Geschlecht.  Die 
griechischen  Pflanzvölker  der  Masilienser  und  Milesier  gestatteten  we- 
der ihren  Weibern,  noch  den  weniger  als  dreissig  Jahre  zählenden 
männlichen  Individuen  den  Genuss  des  Weines.  Berauschte  wurden 
meist  hart  gestraft.  I^^ach  Aelianus  wurde  in  Lokri  das  Verbot  des 
Genusses  ungemischten  Weines  fast  als  Gesetz  betrachtet,  und  nach 
Diogenes  Laertius  konnte  jeder  Büi^er  einen  trunkenen  Archon- 
ten  ungestraft  tödten;  nach  Aristoteles  bestimmte  Pittakos,  Be- 
rauschte für  ihre  Vergehen'  doppelt  zu  bestrafen.  Aristoteles 
(Problemata)  ^^  redet  viel  von  den  Folgen  des  Weintrinkens  und 
stützt  seine  Aussagen  über  den  Bausch  auf  eine  Fülle  eigener  Beob- 
achtungen; doch  wie  viel  davon  dem  Hippokrates  entnommen,  da- 
von ist  keine  Bede.  Mnesitheus  aus  Athen  hält  die  Weingelage, 
welche  er  unter  dem  I^^amen  Km&mvMnol  beschreibt,  für  nützlich,  um 
von  Zeit  zu  Zeit  auf  den  Urin  zu  wirken;  man  dürfe  aber  den  Wein 
nicht  unvermisdit  trinken  und  dabei  keinerlei  Backwerk  gemessen; 
nach  dem  Weintrinken  müsse  man  ein  Brechmittel  nehmen  und,  wenn 
dessen  Wirkung  vorüber,  sich  der  Buhe  überlassen  ^>)*  S^i  Athe- 
näus  findet  sich  ein  Lobgedicht  des  Mnesitheus  auf  das  massige 
Weintrinken.  Hippokrates  4^)  bezeichnet  den  Wein  als  Mittel  zur 
Stillung  des  Hungers;  er  führt  viele  Sorten  auf,  und  sagt  von  den 
süssen  Weinen,   dass  sie  die  Geisteskräfte  nicht  so  angrdfen,   den 

39)  P  a  a  1  y ,  A . ,  Rea1-£noyclop&die  tier  classischen  Alterthamswissenschaft. 
Fortgesetit  ron  C.  Wala  u.  W.  S.  Teuf  fei.  Bd.  VL  Abtheil.  2.  [ßtutt- 
gart.  1852.]    pag.  2631. 

40)  Eine  Ausgabe  erschien  2U  Paris  in  8.  im  Jahre  1533  [Hai  1er,  Bi- 
bliotheca  botanica.  Bd.  I.  pag.  30.],  eine  andere  mit  der  Metaphysik  des 
Aristoteles   zu  Basel  in  8.  anno  1531:   eine  lateinische  Uebersetzuns .    be- 
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StoUgang  mehr  befördern  und  die  Harnabeonderong  nicht  in  dem 
Maasse  vennehren  als  die  irdssen^  geistreichen ;  die  dnnklen^  schwarz- 
reihen  Wdne  empfiehlt  er  in  Krankheiten,  wo  der  Geist  frei,  der  Kopf 
nicht  angegriffen  ist,  wo  Hamabsonderung  nnd  Answorf  normal  be- 
schaffen sind.  Der  grosse  Eoer  ist  der  Atisicht,  der  ungemischte 
Wein  sei  den  ersteren  Wegen,  der  mit  Wasser  yerdiinnte  der  Blase 
nnd  den  oberen  Körpertheilen  mehr  entsprechend. 

Bei  Athenäns  findet  man  die  Unterscheidung  der  Weine  in 
weisse  (o^o^  Xsvxog),  gelbe  {ott^og  xiQ^og)  und  schwarze  (sohwarz- 
rothe)  {olvos  fuXag);  Andere  reden  noch  von  reihen,  blassen,  schwa- 
chen, mit  Meerwasser  versetzten  Weinen  43)  u.  s.  w.  Athen  aus  er- 
läutert die  Eigenschaften  und  die  Wirkung  der  verschiedenen  Wein- 
sorten. —  Um  kurz  zu  sein,  fassen  wir  das  über  die  grieclüsche  Ge- 
schichte des  Weines  noch  zu  Erwähnende  in  folgende  Worte  zusam- 
men. Man  trank  im  alten  Hellas  den  Wein  pur,  mit  Süss-  oder  mit 
Meerwasser  venmscfat,  mit  Gewürzen  versetzt;  man  trank  nidit  nur 
Trauben-,  sondern  auch,  wie  Flutarch,  Athenäus  und  Andere  mel- 
den, den  bierartigen  Gersten-,  den  Apfel-,  Bim-,  Dattel-,  Feigen-  und 
Lotuswein;  auch  bediente  man  sich  des  Weinmusses,  welchen  Homer 
im  fünften  Gesänge  der  Iliade  aus  dem  edlen  Framnischen  Weine 
bereiten  lässt: 

Hierin  mengte  das  Weib,  an  Gestalt  den  Göttinnen  ähnlich, 
Ihnen  des  Framnischen  Wein's,  und  rieb  mit  e]iemer  Raspel 
Ziegenkäse  darauf,  mit  weissem  Mehl  ihn  bestreuend, 
Nöthigte  dann  su  trinken  den  wohl  bereiteten  Weinmuss, 

Endlieh  muss  nodi  gedacht  werden  der  Angaben  des  Aristote- 
les, nach  welchen  die  Griechen  mit  Wein  gefüllte  Schläuche  der 
Einwirkung  des  Bauches  aussetzten;  wir  verweisen  in  dieser  Hinsicht 
ganz  auf  Hessel^),  der  jüngst  eine  gediegene  Darstellung  dieses 
Gegenstandes  lieferte. 

Den  römischen  Weibern  wollte  man  den  Weingenuss  nicht  ge- 
statten; denn  man  schrak  schon  im  alten  Bom  vor  dem  grässUchen, 
furchtbaren,  abscheulidien  Bilde  eines  trunkenen  Weibes  zurück;  man 
wusste  sehr  wohl,  dass  das  andere  Geschlecht  durch  den  Gebrauch 
des  Weines  nicht  nur  fröhlich  und  heiter  werde,  sondern  gera- 
dezu alle  Schranken  durchbreche  (hierüber  lese  man  ganz  besonders 
die  sechste  Satire  des  Juvenal,  Vers  300  u.  fg.)  nnd  in  Unverschämt- 
heit und  sexueller  Gier  den  trunkenen  Mann  hundertfach  überbiete. 
Yen  einem  trunkenen  Weibe    konnte    sich   sofort   der  Mann   sofort 


^)  The m ISO n,  Schüler  des  Asklepiades  von  Bithjnien,  gestattet 
Pleuritikem  das  Trinken  des  mit  Meerwasser  yermischten  Weines. 

^)  H  es  sei,  Die  im  Altertham  flblich  gewesenen  Methoden  der  Wein- 
▼eredelnng  etc.    pag«  44  n.  fg. 
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ooheiden  laMen,  ja  Egnatius  Metellaa  scUiig  sein  Weib  todfe,  w^ 
60  Wein  getronk^Q  hatte;  er  wurde  dafür  nicht  nur  nicht  bestraft, 
aondem  anoh  nicht  getadelt.  Nach  Gate,  dem  Cenaor,  wnrde  dem 
Kanne  aas  dem  Grunde  das  Recht,  seine  Angehörigen  weiblichen 
GescUeohts  zu  küssen  zugestanden,  damit  er  in  den  Stand  geselxt 
sei,  die  Weintrinkerin  zu  erkennen.  —  Doch  fragen  wir  nach  der 
Cultur  des  Weinstocks  im  alten  Itom.  Bickler,  Garlowitz,  Bösr 
Big^^)^  ^^  neuester  Zeit  Magerstedt^)  haben  die  Yerhältnisse  der 
Weineultur  im  alten  Rom  erläutert,  und  sie  stützten  ihre  Erklärunr 
gen  auf  die  Schriften  des  Plinius,  des  Yarro^^),  ganz  Vorzugs^ 
weise  aber  auf  das  Werk  des  Columella^d).  Der  Anfang  der  rö» 
mischen  Weineultur  verliert  sich  in  das  Reich  der  Mythe;  bis  heute 
wtiss  man  noch  nicht,  wmr  der  erste  römische  Weinpflanzer  war;  nur 
80  viel  ist  bekannt,  dass  durch  Bekanntschaft  mit  den  Weinen  Unter- 
Italiens  und  Griechenlands,  welche  nach  Flinius  als  Delioatesse  gal* 
ten,  aber  ganz  besonders  durch  die  Eroberung  Gampaniens,  die  mäch* 
tigsten  Impulse  zur  grösseren  Entfaltung  des  Weinbaues  gegeben  wur- 
den, der  im  Laufe  der  Zeit  an  Umfang  und  Bedeutung  zunahm. 

Es  muss  einer  ausführlichen  Geschichte  des  Weines  oder  einer 
Bokhan  Geschichtd  römischer  Landwirthschaft  und  Cultur  überlassen 
bleiben,  die  sämmtlichen  Weinsorten  zu  beschreiben,  welche  man  im 
alten  Rom  theils  selbst  erzeugte,  theils  aus  dem  Auslande  be»og;  wir 
müssen  uns  damit  begnügen ,  das  Wichtigste  der  Sache  in  wen^ 
Worte  zusammengefasst  zu  bringen.  Bei  Gate,  dem  Gensor,  ist  von 
acht  Traubensorten  die  Rede;  Plinius  spricht  von  einundvierzig  grie- 
diischen  und  asiatischen,  einundfunfßg  römischen  und  sicillanischen 
und  von  acht  Weinsorten  aus  anderen  Ländern  Europa's;  er  sagt,  es 
existirtn  so  viele  Weinsorten  als  es  Gegenden  der  Weinerzeugung 
gebe.  Die  ersten  Weine  der  Römer  waren  herbe  und  von  schlechtor 
Qualität,  und  es  erklärt  sich  daraus  recht  wohl,  warum  man  auslän- 
dische den  eigenen  vorzog. 

Waren  es  tiefere  politische  Gründe  oder  war  es  lediglich  der 
Umstand,  dass  man  im  Gebiete  der  ewigpeti  Stadt  An&ngs  in  nur  spär- 
lichem Maasse  Wein  bauete,  kurzum  Romulus  erliess  [im  Jahre  762 
vor  Christnsl    das   Vw^ot   dna  WeinfifebraiK^liea   bei   den    soireiiannten 
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mmg  bestimmten  Soheiterbaufeii  nicht ,  wogegen  er  die  tob  seinem 
Yoi^nger  erlassenen  Verbote  hinsiohüioh  des  Weingebrauchos  bei 
den  Libationem  wieder  aufhob  (Fl  in  ins). 

Zn  dem  9  was  schon  im  allgemeinen  Theile  über  den  ftebraoch 
des  Weines  bei  den  Römern  gesagt  wnrde^  seien  uns  noch  folgende 
Bemerkungen  gestattet  Die  Grewohnheit  der  Griechen  >  den  Wein 
mit  Seewasser  versetzt  zu  trinken,  wurde  Ton  den  Bömem  nicht  aus 
Ueberzeugung  der  Schmackhafldgkeit  eines  solches  Gemisehea,  son- 
dern nur  desshalb  nachgeahmt,  weil  man  eben  den  Griechen  nachahmen 
wollte.  Haa  traak  in  Rom  fast  nur  mit  Wasser  vennischten  Wein. 
FiQflcbungen  des  Weines  kamen  schon  damals  Tor,  und  zwar  theils 
mit  Wasser,  theils  mit  schlechteren  Weinsorten,  endlich  auch  mit 
Hefe  der  besaeren  Borten,  wie  Golumella  und  Horatius  melden, 
welcher  letztere  unter  Anderem  sagt  (Satiren  Buch  Q.  Cap<  lY* 
V«f8  55.): 

Wer  Sanrenter  Gewficlu  auffallt  mit  Falerniachtm  Wtioaati, 
Tbnt  wohl,  w^no  er  den  Ssts  abkläret  mit  £i  von  der  Taube, 
Well  fremdartigen  Stoff  ansiehet  der  sinkende  Dotter. 

üeber  die  Weinfölschungen  und,  wenn  man  wUl,  Weinyerbesse- 
nmgen  in  Rom  schrieben  ausserdem  noch  Martial,  Palladius  und 
Plinius,  —  Die  Römer  unterschieden  die  Weine  nicl^  nur  nach  der 
Abstammung,  sondern  auch  nach  der  Farbe,  und  man  sprach  yon  don- 
kelrotben  (welche  die  gewöhnlichsten  waren),  von  röthlichen,  gelben 
und  weissen  Weinen.  Han  yerstand  sich  sehr  gut  auf  die  Kunst,  den 
Geschmack  des  Weines  durch  Zusatz  von  Gewürzen  zu  Terbessem« 
uad  nasBusntUc^  schätzte  man  den  mit  Myrrhe  versetzten  Wein,  Schon 
ob^n  wurde  auf  die  Abhandlung  von  Jakob  Gretser  verwiesen, 
welche  das  Yinum  myrrhinum  betrifft.  Die  Gefasse,  deren  man  sich 
zur  Aufbewfdirung  des  Weines  bediente,  bestanden  ans  gebranntem 
Thon;  YW  RinfüUung  des  Weines  pichte  man  sie  aus,  und,  wie  Pli^ 
niua,  Palladius  und  Golumella  berichten,  wurden  sie  mit  See* 
oder  mit  Salzwasser  ausgespült,  hernach  mit  Rebenasche  auegerieben 
und  endlich  mit  Kyrrhe  geräuchert  Erst  nach  der  Zeit  des  Plinius 
fingen  hölzerne  Weinbehältnisse  an,  aUgemeiner  zu  werden.  —  Man 
hatte  in  Rom  mehrere  Methoden  der  Weinveredelung;  nach  Plinius 
wurde  der* Wein,  in  Thongefassen  eingeschlossen,  der  Einwiriomg 
der  Sonne  ausgesetzt;  auch  bei  Cato  ist  die  Rede  von  einigen  zum 
Behufe  der  Veredelung  vorzunehmenden  Manipulationen.  —  Die  Rö* 
mar  tranken  ausser  Traubeowein  noch  verschiedene  Obstweine;  si? 
bedienten  sich  auch  des  Mostes,  und  m  waren  ihnen  endlich  auch 
«oussirende  Weine  bekftnni 

Erwähnenswerth  ist  der  Befehl  des  Kaisers  Domitian,  nach 
welchem  die  Weinstöcke  ausgerottet  werden  sollten,  weil  in  Gallien- 
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die  Getreideernte  die  nngimstigsteii,  die  Weinernte  dagegen  die  be* 
sten  Besultate  ergab;  indessen  nahm  der  Tyrann  jenen  Befehl  zurück, 
nachdem  er  den  Vorstellungen  des  von  den  bedeutenderen  Städten 
Kleinasiens  abgesandten  Ehetors  und  Sophisten  Skopelian  Grehdr 
geschenkt. 

Schon  mehr  als  ein  halbes  Jahrtausend  vor  Christus  erhielten 
die  Gallier  den  Weinstock,  und  zwar,  wie  es  sehr  wahrscheinlich 
ist,  von  den  Fhokäem.  In  Marseille  kam  die  erste  Weinrebe  sammt 
dem  ersten  Oelbaume  an,  und  von  Marseille  aus  verbreitete  sich  der 
Wein  über  den  grössten  Theil  des.  heutigen  Frankreich.  Nach  Plutarch 
umzäunten  die  Bewohner  Marsiliens  ihre  Weinberge  mit  den  Knochen 
der  Erschlagenen.  Strabo  und  Martial  reden  von  den  Weinen  Gral- 
Uens,  in  welchem  Lande  der  Weinbau  an  Julius  Cäsar  einen  Ver- 
ehrer und  Beförderer  fand. 

In  England  verhielt  es  sich  mit  der  Weincultur  niemals  so  gut, 
als  in  anderen  Ländern,  obgleich  schon  der  König  Alfred  ein  eifri- 
ger Beförderer  derselben  war.  Der  englische  Wein  stand  stets  hinter 
ausländischen  Sorten,  und  England  bezog  die  grösste  Quantität  seines 
Weinbedarfe  stets  aus  andern  Ländern.  Im  zehnten  und  elften  Jahr- 
hundert waren  die  Bheingegenden,  in  späteren  Zeiten  viele  Orte  des 
französischen  Reiches  die  Bezugsquellen  des  Weines.  Nach  Hender- 
son  nahm  der  König  von  einer  jeden  nach  England  gebrachten  Schiffi»- 
ladung  Weines  eine  Tonne  vor  und  eine  hinter  dem  Mäste  für  sich 
in  Anspruch,  und  im  vierzehnten  Begierungsjahre  des  Königs  Johann 
soll  der  Werth  dieser  „Prisen -Weine"  =  50  ii  11  Sh.  gewesen 
sein.  Zur  Zeit  der  Besitznahme  des  heutigen  Englands  durch  die 
Römer  kannte  man  dort  den  Wein  noch  nicht. 

Wenden  wir  uns  zu  dem  lieben  deutschen  Vaterlande.  Dritthalb- 
hundert Jahre  nach  Christus  liess  Kaiser  Probus  den  Wein  in 
Deutschland  pflanzen;  die  Weinberge  um  Mainz,  Worms  und  Speier 
waren  die  ersten  deutschen  Pflanzstätten  des  Weines.  Im  Jahre  880 
gab  es  Weingärten  im  Breisgau  (Anton  *•)).  Karl  der  Grosse  war 
ein  sehr  eifiiger  Beförderer  der  Weincultur,  und  in  dem  Capitulare 
de  villis  finden  sich  treffliche  Verordnungen,  welche  die  Weinpflan- 
zung, Weinbereitung  und  Weinerhaltung  angehen.  Zur  Verbreitung 
der  Weincultur  trugen  die  Klöster,  Mönche  und  Pfaffen  sehr  viel  bei, 
und  man  muss  ihnen,  unbekümmert  um  den  wahren  Grund  ihrer  Thä- 
tigkeit,  in  dieser  Hinsicht  nur  Lob  spenden.  —  In  Anbetracht  des 
ümstandes,  dass  eine  zu  ausführliche  Darlegung  der  Geschichte  des 
Weinbaues  in  Deutschland  uns  weit  über  die  gesteckten  Gränzen  die- 
ses Buches  hinausführen  würde,   begnügen  wir  uns  mit  der  Erwäh- 


^9)    Anton,  Gesch.  d.  teutoch.  Landwirthsohsft.    Bd.  t.    pag.  410. 
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ntmg  der  bedeutendsten  Pnnkte.  Riidesheim  wnrde  schon  864  mit 
Weinbergen  versehen.  Im  Jahre  1074  wurden  die  Rüdesheimischen 
Weingärten  vermehrt.  Gegen  Ende  des  elften  Jahrhunderts  entstan- 
den durch  Thätigkeit  'der  Mönche  die  Johannisberger  Weinpflanzun- 
gen, und  um  dieselbe  Zeit  brachte  Bischof  Benno  von  Meissen  die 
Weinpflanze  nach  Thüringen.  Zu  Anfange  des  zwölften  Jahrhunderts 
gelangte  der  Weinstock  durch  Rheinanwohner  nach  der  Altmark.  In 
derselben  Zeit  war  es,  als  Bischof  Otto  von  Bamberg  ein  Fass  voll 
Weinreben  nach  Pommern  schaffen  liess,  um  sie  daselbst  zu  pflanzen. 
In  Stendal,  Tilsit,  Königsberg,  Gröttingen  50)  tmd  an  vielen  anderen 
Orten  Norddeutschlands  producirte  man  Wein. 

Schon  sehr  frühe  waren  die  firanzösischen  Weine  wegen  ihrer 
Vorzüglichkeit  berühmt,  und  Champagner-  und  Burgunder -Trauben 
wurden  schon  vor  Anfang  des  zehnten  Jahrhunderts  reichlich  cultivirt 
und  es  wurde  der  aus  ihnen  gepresste  Wein  geschätzt  und  verehrt. 
Man  darf  aber  keineswegs  glauben,  dass  nur  die  von  den  Römern  nach 
Gallien  verpflanzten  Weinstöcke  in  ihren  Nachkönmilingen  Frankreich  mit 
Wein  versorgten,  sondern  als  gewiss  annehmen,  dass  sich  auch  die 
Kreuzfahrer  viele  Verdienste  um  die  Weinoultur  erwarben,  indem  sie 
Reben  von  Griechenland  und  Kleinasien  aus  nach  Frankreich  brachten. 
Wie  u.  A.  Volz  5i)  mittheilt,  sollen  schon  im  zehnten  Jahrhundert 
Weinreben  von  Ungarn  aus  nach  dem  Elsass  verpflanzt  worden  sein. 
—  So  viel  über  die  aDgemeinsten  Verhältnisse  der  Weincultur  und 
Weinbenutzung  im  Alterthume  und  über  den  Anfang  des  Weinbaues 
im  Abendlande.  Ausführliche  Belehrung  über  letzteren  Punkt  findet 
man  ganz  besonders  bei  Carlowitz  52). 

Ueber  die  Cultur  des  Weinstocks  schrieben  ausser  den  schon  oben  Er- 
wähnten noch  Folgende:  Raschen^),  Janus  Cornarus54),  August 
Hauptmann  W),  J.  P.  Eberhard  56),  J.  p.  Knoll57),  J.  L.  Christ  58), 

50)  Anton,  a.  a.  O.    Bd.  III.    pag.  296. 

51)  Volz,  a.  a.  O.     pag.  436. 

52)  Carlowitz,  a.  a.  O.    pag.  68  u.  fg. 

53)  Raschen,  J.,  Weinbuch,  vom  Bau,  Pflege  und  Brauche  des  Weines, 
und  wie  man  Kräuterwein  und  Bier  machen  soll.    München.  1581.  4. 

54)  Cornari,  J. ,  Theologiae  Vitis  viniferae  libri  III.  Heidelbergae. 
1614.    8. 

55)  Hauptmann,  A.,  Insignes  aliquot  Viticulturae  errores.  Norimber- 
gae.    1642.    8. 

5«)  Eberhard,  J.  P. ,  Unterweisung  von  der  "Weingärtnereischule, 
Darmstadt.  1697.  12. 

57)  Kurze  Beschreibung  und  Unterricht  des  Weinbaues,  nebst  dem  Wein- 
arzt   Dresden.  1700.  8. 

58)  Christ,  J.  L.,  Vom  Weinbau,  Behandlung  des  Weines  und  dessen 
Verbesserung;  desgleichen  vom  Bierbrauen  nach  englischen  Grundsätzen.  3. 
Aufl.    Frankfurt.  1800.  8. 

Bsloh,  Nfthnrngt- and  Qenastmittelkiuide.  Bd.  II.  Abth.  1.  16 
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J.  C.  Braun  >9),  J.  H.  Kolbe^o),  j.  c.  Gotthardt  Ol),  J.  S.  Keehtes), 
P.  V.  Engel  und  L.  P.  Krause  W),  G.  H.  Ritter  M),  j.  A-  Pecht»), 
V.  Recum66),  v.  Heintl^'),  J.  Vaniere68),  Orleans  de  Suave«»), 
Bidet  70),  Herbert  71),  Maut)in72),  j.  m.  Ortlieb  73),  Chaptan«), 
Rozier,  Chaptal,  Dussieux  und  Parmentier^S),  Cadet  de  Veaux^e), 


59)  Braun,  J.  C,   Von  dem  Weinbau.    Erfurt  1795.  8. 

60)  Xolbe,  J.  H. ,  Leichte  und  grandliche  durch  Erfahrungen  erprobte 
Anleitung,  die  Weine  durch  sorgfältige  Anlage  und  Bau  der  Weinberge,  ete. 
zu  veredeln,  etp.    Stuttgart.  1804.  8. 

61)  Gotthardt,  J.  G«,  Der  theoretisch  und  praktisch  unterrichtete  Wein- 
und  Kellermeister.    Erfurt.  1806—08.  8. 

62)  Kecht,  J.  S.,  Versuch  einer  durch  Erfahrung  erprobten  Methode, 
den  Weinbau  in  Gärten  und  auf  Bergen  zu  verbessern.  3.  Aufl.  Berlin. 
1823.    8. 

63)  Engel,  P.  V.,  &  L.  P.  Krause,  Monatliche  Anweisung  zur  Küchen-, 
Blumen-,  Bäum-,  Wein-  und  Hopfeng&rtnerei.  7.  Aufl.  Leipzig.  1821.  8. 
[lieber  dieses  Werk  findet  man  sehr  wichtige  bibliographische  Angaben  bei 
Gatterer  (a.  a.  O.     pag.  9  u.  fg.)] 

64)  Ritter,  G.  H.,  Die  Weinlehre  oder  GrundsQge  des  Weinbaues,  der 
Veredlung  der  Reben,  ihrer  Krankheiten  und  Heilart;  der  Qfthrung,  Weinbe- 
reitung, der  Analyse  des  Mostes  und  des  Weines,  etc.  etc.  ete.  (Mainz.) 
1817.    8. 

65)  Pecht,  J.  A. ,  Der  kunstreiche  Wein-  und  Obstgfirtner,  oder  etc. 
Würzburg.  1824.  8. 

66)  Recum,  Kann  mit  gutem  Erfolg  ein  ausgerottetes  Weinbergs-Feld 
unmittelbar  nach  der  Ausrottung  etc. ,  wieder  mit  Wein-Reben  angepflanzt 
werden?    Coblenz.  1828.  8. 

67)  Heintl,  F.  V.,  Der  Weinbau,  nach  den  zwölf  Monathtn  dta  Jahres 
in  zwölf  Abtheilungen  vorgetragen.    Leipzig.  1831.  8. 

68)  Vaniere,  J.,  Columbae  et  vites.    Parisüs.  1696.  8. 

Vaniere,   J. ,    Praedium  rusticum.    Tholosae.  1706.    12.     [2  Bde]; 
Paris.  1707.  12.    [10  Bde]. 

69)  Orleans  de  Suave,  Devis  sur  la  Vigne,  Vin  et  Vendage,  etc. 
Paris.  1660.  12. 

70)  Bidet,  Trait^  sur  la  nature  et  sur  la  culture  de  la  Vigne,  sur  le  Yin, 
fa^on  de  le  faire,  etc.    Paris.  17Ö2.  8. 

71)  Herbert,  Discours  sur  la  culture  des  Vignes.    Dijon.  1756.  12. 

72)  Maupin,  Nouvelle  m6thode  pour  cultiver  la  Vigne,  etc.  etc.  Paria, 
1763.  12.    Und  in  einer  grossen  Anzahl  anderer  Schriften. 

73)  Ortlieb,  J.  M.,  Auf  Erfahrung  gegründete  Anweisung  und  Plant 
zur  Verbesserung  der  Landwirthschaft ,  vorzüglich  des  Rebbaues;  etc.    Strass- 
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A«  Jallien  77),  de  Sausture^S);  Arnoldut  ViHanoyanat  79),  Hiero- 
oymut  Fraoostorius  ^),  Jaoobas  Prftfeetus  81),  Carlo  Stephan!  82), 
Prosper  HendelU  83),  GioTanni  Battista  Porta84),  p.  FolU85),  B. 
Kapi86),  G.  V.  Sodorini87),  G.  B.  TedalcTiSS),  G.  P.  Perla89)-,  Giu- 
seppe Torre^O);  John  Locke  91);  Cyrns  Redding  92)  u.  A.  m.  Ueber 
den  Weinbau  in  einzelnen  Lftndern  liefert  Gatter  er  93)  die  ganze  Litterator 
bis  zum  Anfange  der  dreisaiger  Jahre  dieses  Säoulum's.  Die  besten  Werke 
der  Neuzeit,  welche  den  Weinbau  behandeln,  sind  (ausser  den  schon  auf  top* 
hergegangenen  Blättern  genannten)  die  von  Dornfeld^l)  und  v.  B ab  0*5), 
weiter  |die  Agronomische  Zeitung  von  Hamm  und  die  schon  häufig 
citirten  tt chnischen  ökonomischen  Journale« 


77)  Jullien,  A. ,  Manuel  de  Sommelier,  ou  Instruction  pratique  sur  la 
mani^re  de  soigner  les  Vins.    4.  Aufl.     Paris,  1826.  12. 

78)  Saussure,  Methode  des  Weinbaues,  den  Weinstock  ohne  Dünger 
fortzupflanzen.    A.  d.  Französ.    Bern.  1775.  8. 

79)  Arnoldi  de  Villa  nova.  De  Vinis.    Venetiis.  1606.  4. 
(Arnoldi  de  Villa'  nova,)  Djser  Tractat  helt  yn  von  bereytung  der 

wein  zu  gesuntheyt  vnd  nutzbarkeyt  der  menschen.    Strassburg.  1506*    (Nicht 
paginirt)    kl.  4. 

80)  Fracastorii,  H.,  De  vini  temperatura  sententia.    Venetiis.  1534.  4. 

81)  Praefecti,  J,,  Symposion  de  Vinis.  Romae.  1Ö36.  8.  [Wichtig 
für  Geschichte,  Wirkung  etc.  des  Weines  ist  die  Schrift:  Praefecti,  J.,  De 
diversorum  vini  generum  natura  über.    Venetiis.  1659.  kl.  8.] 
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Man  gestatte  mir  noch  einige  Worte  über  daa  Verfaältniss  des  Weine«  und 
seiner  Cultur  in  der  neuen  Welt.  Der  Weinstock  ist  auch  in  Amerika  theils 
zu  Hause,  theils  wurden  dessen  in  der  alten  Weit  einheimische  Spielarten 
nach  dem  neuen  Continente  verpflanzt  Schon  Golumbus  und  seine  Beglei- 
ter sahen  den  Weinstock  auf  Hispaniola.  Europäischen  Wein  brachten  die 
Spanier  schon  sehr  frühe  nach  Süd-Amerika:  allein,  wie  Humboldt  mittheilt, 
verbot  die  portugiesische  Regierung  den  Anbau  des  Weines ,  und  sie  ging  so 
weit,  dass  sie  befahl,  die  Weinstöcke  auszurotten. 

Ueber  die  Verhältiiisse  der  Production  und  des  Consums  der  verschie- 
denen Weinsorten  können  wir  uns  unmöglich  ausführlich  verbreiten; 
es  kann  daher  hierüber  nur  andeutungsweise  gehandelt  werden.  Gute 
statistische  Zusammenstellungen  lieferten  Redding  «5)^  Kölges »»), 
Dornfeld«'),  Berghaus  »8)^  ganz  sonderlich  aber  v.  Reden' m), 
und  müssen  wir  .auf  die  des  Letzteren  hauptsächlich  verweisen.  Ifach 
Berghaus  wurden  im  Jahre  1831  in  Frankreich  an  eigentlichen  Wei- 
nen zusammen  81,821,373  Litres  (im  Werthe  von  27,922,554  Fran- 
ken) und  an  Liqueur-Weinen  zusammen  2,753,499  Litres  (im  Werthe 
vou  4,130,250  Franken)  ausgeführt;  Grossbritannien  und  Mand  führ- 
ten aus:  im  Jahre  1825  Gallonen  8,009,542  und  im  Jahre  1835 
Gallonen  6,420,342  (Imperial-Maass)  von  allerhand,  indess  fast  nur 
ausländischen  Weinen.  Nach  Berghaus's  annäherungsweiser  Bestim- 
mung liefert  ganz  Europa  im  Durchschnitt  jährlich  121,410,000  Eimer 
Wein;  indem  er  den  Preis  eines  jeden  Eimers  im  Mittel  auf  zehn 
Thaler  Courant  rechnet,  konunt  er  zu  dem  Ergebnisse,  dass  durch 
die  Weincultur  in  Europa  jährlich  die  Suname  von  eintausend  zwei- 
hundert und  vierzehn  Millionen  Thaler  umgesetzt  werde,  l^ach  Re- 
den beträgt  der  jährliche  Weinertrag  im  Durchschnitt:  a.  in  den 
deutschen  Staaten  [mit  Einschluss  der  ausserdeutschen  Besitzungen 
der  beiden  Grossstaaten]  36,774,922;  b.  in  Frankreich  53,556,000; 
0.  in  Russland  1,338,000;  d.  in  Belgien  39(X);  e.  in  der  Schweiz 
1,310,000;  f.  in  Portugal  (ohne  Madeira)  2,856,000;  g.  in  Spanien 
14,800,000;  h.  in  Sardinien  [damals  noch  ohne  die  Lombardei]  5,880,000; 
i.  in  Toskana  2,111,000;  k.  in  Parma  und  Modena  2,091,000;  1.  im 
Kirchenstaate     2,091,000;     m.    in   Neapel    und    Sicilien    4,914,(X)0; 
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n.  in  lonien  233,000;  o.  in  Griechenland  609,000;  p.  in  der  Türkei 
(AosfUir)  85,000;  also  in  allen  den  bezeichneten  Ländern  zosanunen- 
genommen  127,821,822  prenssische  Eimer.  —  Nach  Froissard  '•>) 
soll  sich  schon  im  Jahre  1350  die  Weinausfahr  aus  Bordeaux  auf 
13429  Tonnen  belaufen  haben.  Ln  Jahre  1544  gewann  man  an  mär- 
kischen Weinen  2188  Fass  rother  und  3884  Fass  weisser  Sorten. 

Schon  die  ältesten  Schriftsteller  haben,  wie  theilweise  schon  oben 
gezeigt  wurde,  von  verschiedenen  Weinsorten  gehandelt,  und  die 
grösste  Mehrzahl  der  Wein-Autoren  des  Mittelalters  und  der  Neuzeit 
schenkte  diesem  Gegenstande  viele  Auänerksamkeit.  Doch  erst  der 
neueren  und  neuesten  Zeit  war  es  vorbehalten,  die  chemische  Cha- 
rakteristik der  Weinarten  aufzustellen  und  zu  begründen,  und  hiemit 
beginnt  erst  die  eigentliche  Eenntniss  der  Weine,  die  Wein-Wissen- 
schaft. Einer  der  gefeiertsten  Wein-Schriftsteller  des  Mittelalters,  der 
italienische  Arzt  Andreas  Baccius  ^^),  handelt  ausführlich  von  den 
Sorten  der  Weine,  besonders  der  italienischen,  und  sein  Werk  ver- 
dient auch  in  anderer  Beziehung  Beachtung. 

Anhaltepunkte  für  die  Unterscheidung  der  verschiedenen  Arten 
des  Weines  sind:  das  Heimathland  des  Weines,  seine  physikalisch- 
chemische Beschaffenheit  und  sein  Alter,  endlich  der  Umstand,  ob  er 
ein  natürlicher  oder  künstlich  erzeugter.  Das  Alter  des  Weines  steht, 
wie  auch  noch  weiter  unten  gezeigt  werden  wird,  mit  seiner  physi- 
kalisch-chemischen Beschaffenheit  im  engsten  Zusammenhange.'  Wir 
wollen  bei  Unterscheidung  der  Weine  in  alkoholreiche,  säuerliche, 
süsse,  adstringirende  und  kohlensäurereiche  bleiben.  Bei  Balling>ö3) 
ist  noch  die  Eede  von  gefeuerten,  von  Gewürz-  und  von  gefrorenen 
Weinen.  Zu  den  alkoholreichen  gehören  die  ^alaga-,  Xeres-, 
Madeira-,  Muskat-,  B.ous8illon-,  einige  Eheinweine  und  der  Portwein; 
zu  den  säuerlichen  mehrere  Bheinweine,  die  sächsischen,  die  öster- 
reichischen, die  Saal-  und  die  Frankenweine;  zu  den  süssen  Wei- 
nen, welche  man  auch  Secte  nennt,  zählt  eine  grosse  Menge  von 
Südweinen  und  mehrere  Ungarweine,  so  z.  B.  Rüster,  Tokayer;  zu 
den  adstringirenden  zählt  man  die  Bordeaux-  und  Burgundischen 
Weine  und  die  meisten  Eothweine;  unter  den  kohlensäurereichen 
Weinen  nimmt  der  Champagner  die  oberste^  Stelle  ein,  gleichgültig  ob 
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in  der  Champagne  oder  an  einem  anderen  Orte  erzeugt;  ausser  die- 
sem schliessen  sich  noch  die  monssirenden  Sheinweine  und  sonsti- 
gen Schaumweine  an.  Vom  Alkoholgehalte*,  wie  überhaupt  von 
den  chemischen  Beziehungen  dieser  verschiedenen  Weinßorten,  weiter 
unten.  —  Von  dem  gefeuerten  Weine  gibt  B allin g  folgende  Defi- 
nition: „Weitt  aus  Weinmost  erzeugt,  welchen  man  durch  künsüiche 
Erwärmung  zur  schnellen  Vergährung  in  wenigen  (3—4)  Tagen  ge- 
bracht hat,  nennt  man  gefeuerten  Wein."  Obgleich  diese  Weine  lieb- 
lich zu  trinken  sein  sollen,  sind  sie  doch  von  keiner  Haltbarkeit.  — 
Gleich  den  gefeuerten  und  vielen  monssirenden  Weinen  gehören  auch 
die  gefrorenen  und  die  Grewürzweine  in  die  Kategorie  der  Artefacte. 
Bei  grösseren  Kältegraden  scheiden  sich  nicht  unbedeutende  Wasser- 
quanta  im  Weine  in  Form  von  Eis  aus,  nach  dessen  Entfernung  der 
Wein  natürlich  alkoholreicher  ist;  man  lässt,  um  die  Weine  stärker 
EU  machen,  dieselben  gefrieren,  wobei  aber  zu  bemerken,  dass  koh- 
lensäurereiche Weine  durch  solche  Behandlung  die  Eigenschaft  zu  schäu- 
men verlieren.  Gefrorene  Weine  sollen  besonders  angenehm  schmecken 
und  das  Ansehn  alter  Weine  annehmen.  Zur  Bereitung  der  Gewürz- 
weine gibt  es  viele  Vorschriften;  doch  ist  es  der  Erfahrung  gemäss 
am  voriheilhaftesten,  die  betreffenden  Gewürzstoffe  erst  dann  dem 
Weine  zuzusetzen,  wenn  dieser  völlig  ausgegohren;  weiter  auch,  die 
Gewürze  als  solche,  nicht  aber  deren  wässerige,  alkoholische  oder 
ätherische  Extraote  anzuwenden.  Im  Mittelalter  spielten  die  Gewürz- 
weine eine  grosse  B>olle,  wie  man  aus  den  Kochbüchern  ersieht;  nicht 
hunderte,  sondern  tausende  von  Becepten  wurden  niedergeschrieben 
für  die  Darstellung  guter  Gewürzweine;  heutzutage  findet  man  Ge- 
würzweine weit  seltener,  und  auch  in  den  Pharmakopoen  hat  deren 
Zahl  abgenommen;  in  der  letzten  preussischen  Pharmakopoe  ^^^)  wird 
nur  von  einem  solchen  Weine  geredet,  nämlich  vom  Vinum  campho- 
ratum.  Wie  Bengt  Bergius  ^^)  mittheilt,  liebte  man  im  sechszehn- 
ten Jahrhundert  am  schwedischen  Hofe  die  süssen  und  gewürzhaften 
Weine;  man  trank  Malaga,  Alicante,  Muskateller,  Oberungar,  Midva- 
sier,  Ciaret,  Lathertrank,  H3rpokra8  *•«)  u.  s.  w.  Zu  bemerken  ist 
noch,   dass  Bergiue  vierundsiebenzig  verschiedene  Weinarten  in  al- 
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phabetischer  Ordming  aofiftählt,  kleine  Erläuterungen  hinzufügend,  und 
damit  eine  auch  noch  heutigen  Tages  brauchbare  und  überBichÜiche 
Skizze  entwirft. 

AuB  der  Entwicklung  der  chemischen  Yerhaltnisse  des  Wein- 
Getränkes  wird  sich  der  Unterschied  der  yerschiedenen  Weinsorten 
sehr  deutlich  ergeben,  wesshalb  es  mir  durchaus  unnöthig  scheint, 
eine  detaillirte  Schilderung  der  einzelnen  Arten  des  in  Verhandlung 
stehenden  Gretränkes  vorzunehmen,  Gegen  die  Mitte  des  Torigen  Jahr^ 
hunderts  wurde  der  Wein  zuerst  analysirt,  wenn  wir  vom  Analysiren 
im  jetzigen  Sinne  sprechen.  Bei  M.  Alberti  ^^),  J.  Junker  ^^)  und 
Carlucci  i<^)  findet  man  die  ersten  Zerlegungen  des  Weines,  und 
nach  jenen  drei  Männern  haben  sich  Tessier  du  Closeau  ii*),  Gio- 
vanni Fontana  «»)>  8.  C.  Titius  n«),  Simon  Merelot  "3),  C.  W. 
Böckmann iH),  Fabbronins),  Thenard,  Proust"«),  Chaptal«"), 
Labadie,  Cadet  de  Veaux  >i8)^  Gay-Lussac  "•),  W.  T.  Bran- 
de"«), j,  Fontenelle  >3i),  J.  W.  Döbereiner  i"),  C.  Beck  i»), 
StickeliM),  C.  Geromont  w»),  ChristisoniM),  Claryi"),  Bouys- 
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ßon  «w),  Jacob  "9)^  j.  Faure  '3«),  Duroziez  »30>  Lassaigne  wa), 
Hitcock  133)^  Filhol  «34),  Fresenius  »35),  Boussingault  »36),  Feh- 
ling  137),  Zierl  »38),  Joss  »3»),  Mulder  »40)  und  die  noch  später  zu 
erwähnenden  Forscher  damit  beschäftigt.  In  Betreff  der  älteren  Un- 
tersuchungen bemerken  wir  nur,  dass  die  Arbeiten  ChaptaFs  sowohl 
in  Hinsicht  ihres  Umfanges  als  der  durch  sie  zu  Tage  geförderten 
Facta  durch  lange  Zeit  den  ersten  Rang  behaupteten,  und  ihnen  erst 
die  Forschungen  der  Ifeuzeit  diesen  Rang  streitig  machten;  weiter 
erwähne  ich,  dass  Gay-Lussac  die  Existenz  des  Alkohols  im  Weine 
feststellte,  und  Brande  Untersuchungen  zum  Behufe  der  Bestimmung 
des  Zustandes  anstellte,  in  welchem  sich  der  Weingeist  in  gegohre- 
nen  Flüssigkeiten  befindet.  Brande  war  unseres  Ermessens  einer 
der  Ersten,  welche  den  Alkoholgehalt  der  Weine  genauer  bestimm- 
ten. Döbereiner  wies  Ammoniak  in  den  Weinen  nach,  und 
Christison  machte  umfangreichere  Untersuchungen  über  das  Alko- 
holquantum in  den  Weinen.  —  Fassen  wir  Alles  zusammen,  was 
aus  den  Untersuchungen  der  genannten  Männer  und  aus  den  For- 
schungen der  neuesten  Zeit  resultirte,  so  verhält  es  sich  um  die 
Chemie  der  Weine  folgender  Maassen. 

Der  wesentlichste  Bestandtheil  des  Weines  ist  der  Alkohol;  er 
kommt  in  den  verschiedenen  Weinen  in  den  verschiedensten  Mengen 
vor,  wie  weiter  unten  anschaulich  gemacht  werden  wird;  in  den 
stärksten  Weinen  ist  der  Alkohol  bis  zu  20%  und  darüber  enthalten, 
80  z.  B.  im  Fortweine,  und  die  Quantität  des  Alkohols  ist  stets  der 
Maassstab  für  die  sogenannte  Kraft  des  Weines.  Ausser  Alkohol  ent- 
hält der  Wein  eine  Anzahl  Aetherarten,  welche  man  das  Bouquet 
oder  die  Blume  des  Weines  genannt  hat;  von  der  Menge  dieses 
Stoffes  ist  der  Geruch  und  das  Liebliche  des  Weines  abhängig.    Lie- 
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big  und  Felouze  i^O  haben  sich  zuerst  mit  der  Isolirong  des  Oe- 
nanthäthers  beschäftigt  und  diesen  in  ungemein  kleiner  Menge  aus 
den  Weinen  erhalten.  Fraglicher  Oenanthäther  ist  die  Verbindung 
der  önanthjligen  Säure  mit  Aethyloxyd.  Ohne  uns  auf  nähere  Aus- 
einandersetzung chemischer  Verhältnisse  einzulassen ,  erwähnen  wir, 
dass  der  Oenanthäiher ^  den  man  auch  mit  dem  Ifamen  des  Wein- 
äthers  belegte,,  in  allen  Weinen  vorkommt,  während  die  von  Lie- 
big und  Anderen  entdeckten  übrigen  Aetherarten,  als  da  sind  butter- 
saures, essigsaures  und  valeriansaures  Aethyloxyd,  in  gewissen  Wein- 
arten vorkommen  und,  wie  schon  angedeutet,  in  Verbindung  mit  dem 
Oenanthäther  die  Besonderheit  der  Weinblume  ausmachen.  Ich  weiss 
nicht,  warum  man  nur  die  letzten  drei  Aetherarten  als  Bouquet  des 
Weines  zu  bezeichnen  geneigt  ist;  meines  bescheidenen  Ermessens  bilden 
alle  Aetherarten  des  Weines  zusammengenommen  dessen  Blume.  Es 
ist  in  BetrefiF  des  Weinbouquets  noch  zu  erwähnen,  dass  Mulder  Ha)^ 
der  sich  überhaupt  um  die  Chemie  des  Weines  sehr  bedeutende  Ver- 
dienste erwarb,  die  Weinblume  auf  eine  Art  entstehen  lässt,  welche 
der  ursprünglichen  Liebig^schen  Anschauung  nicht  entspricht,  da  sich 
diese  auf  den  Oenanthäther  bezieht.  Mulder  hält  nämlich  dafür,  dass 
bei  Eintritt  der  geistigen  Gährung  die  Bildung  von  weinsteinsaurem  Aethyl- 
oxyde  beginne,  woraus  im  Laufe  der  weiteren  Fermentation  essigsaures 
und  buttersaures  Aethyloxyd  entstehen.  In  Hinsicht  der  Menge  des  im 
Weine  enthaltenen  Oenanthäthers  geht  aus  Mulder^s  Untersuchungen 
hervor,  dass  in  keinem  Weine  mehr  als.  1/400  Procent  jenes  Stoffes 
enthalten  ist.  Eine  wichtige,  hier  nicht  zu  übergehende  Angabe  über 
die  Entstehung  der  Weinblume  machte  Bouchardat  >*3):  erst  drei 
bis  vier  Jahre  nach  der  ersten  Gährung  entstehe  das  Bouquet  des 
Weines,  und  zwar  nur  in  solchen  Weinen,  welche  man  aus  ganz  rei- 
fen Trauben  darstellte.  Ausser  den  namhaft  gemachten  Aethem  will 
man  auch  Aldehyd  im  Weine  gefunden  haben:  Lahens  M4). —  He- 
ber die  Weinblume  schrieben  noch  Stickel,  Zenneck"«),  Bley**«), 
Creuzburg  "7),  A.  RautertHS)  u.  A. 

Ml)    Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  IX.    pag.  171.  —    Weiter  in: 
Annales  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  LXIII.    pag.  113  u.  fg. 
142^    Mlulder.  a.  a.  O.     pa^.  258  u.  ftr. 


Digitized  by  VjOOQIC 


Die  weiteren  Bestandtheile  des  Weines  sind  Wi^er*[natärlich  in 
Bezug  auf  das  Gewicht  den  Hauptbestandtheil  ausmachend] ,  Zucker, 
Bitterstoffe,  Farbstoffe^  Gerbsäure  und  andere  organische  Säuren,  end- 
lich Salze  und  andere  Mineralstoffe.  Der  schon  oben  erwähnte  Faure 
wollte  im  Weine  einen  besonderen  Stoff  gefunden  haben,  welchem  er 
den  Namen  Oenanthin  beilegte;  Mulder  hat  gezeigt,  dass  dieses 
Oenanthin  eine  Art  Gummi  ist,  und  Faurä  erklärte,  es  sei  dieser 
Stoff  in  alten  Weinen  in  grösserer  Menge  enthalten  als  in  jungen, 
üeber  den  Fettgehalt  des  Weines  [sehen  wir  jetzt  ganz  von  den 
Traubenkemen  ab,  in  welchen  Fett  nachgewiesen  wurde,  u.  A.  durch 
den  schon  oben  namhaft  gemachten  Fontenelle]  hat  Mulder  H9)  be- 
richtet; er  hält  dafür,  dass  das  Fett  im  Weine  in  Form  einer  fetten 
Säure  enthalten  sei:  „Dit  vet  is  in  den  wijn  als  een  vetzuur  voorhan- 
den,'^  etc.,  und  theilt  mit,  es  habe  Herr  Oudemans  in  1875  Gram- 
men Weines  0,105  Gramm  Fett,  d.  i.  in  hunderttausend  Theilen  Wein 
sechs  Theile  Fett  gefunden. 

Was  die  mineralischen  Bestandtheile  des  Weines  betriffl^  so  mag 
zuerst  erwähnt  werden,  dass  der  Apotheker  C.  Pfeiffer  in  Trarbach 
[nicht  aber  Karl  Graff>  wie  man  hier  und  da,  so  z.  B.  Mole- 
schott ^^%  fälschlich  angibt]  im  Obermoselweine  (nebst  Alkohol,  Es- 
sigsäure, Wasser,  Weinsteinsäure,  Apfelsäure,  weinsaurem  Eali  und 
Kalk  etc.)  Chloraluminium  und  apfelsaure  und  essigsaure  Magnesia 
fand  is>)'  Boussingault,  Houzeau  und  Bouchardat  haben  an- 
sehnliche Mengen  von  Magnesia  in  französischen  und  auch  deutschen 
(elsässischen)  Weinen  entdeckt.  Auch  Eisen  und 'Kupfer  wurden  im 
Weine  nachgewiesen;  Faurö  fand  nämlich  in  den  französischen  Wei- 
nen sehr  kleine  Quantitäten  weinsauren  Eisenoxydes,  und  Feretti, 
der  chemische  Forschungen  über  Traubenkrankheit  anstellte  i^^),  wurde 
durch  seine  Untersuchungen  zu  dem  Ergebnisse  geführt,  dass  Kupfer 
in  römischen  Weinen  neben  dem  Eisen  vorkomme.  Mulder  ist  ge- 
neigt, im  Bourgogne-Weine ,  der  wenig  freie  Weinsäure  enthält,  die 
dunklere  Farbe  von  darin  en&altenem  gerbsaurem  Eisenoxjrde  her9U« 
leiten.  —  Chatin  iß3)  posaunte  in  die  Welt,  er  habe  das  Jod  in  al- 
len Weinen  gefunden,  wesshalb  er  denn  jenen  Stoff  als  Bestandtheil 
des  Weines  überhaupt  betrachte ;  seine  Forschungen  beziehen  sich  zu- 


M9)    Mulder,  G.  J.,  De  Wgn  etc.    psg.  198. 
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m«fit  nur  auf  die  firansöeisohen  Weine,  von  denen  im  Champagner 
am  wenigsten,,  in  einigen  rothen  Boigonderweinen  grössere  Mengen 
Jods  enthalten  sein  sollen;  die  Menge  der  im  Weine  vorkommenden 
Jodine  lässt  Chatin  Tom  Boden  abhängen.  [Es  ist  dies  derselbe 
Chatin,  der  grössere  Untersnchongen  über  die  Verfareitang  des  Jod 
in  der  Natur  yomahm.]  —  Halten  wir  uns  an  die  Weinasohe  im 
Allgemeinen,  welche  ausser  den  schon  bezeichneten  feuerfesten  Wein- 
bestandtheilen  Chloralkalimetalle,  schwefelsaures  Natron,  phosphor- 
saure Thonerde  (nach  Faure)  und  andere  gewöhnliche  Aschencompo- 
nenten  enthalt,  so  müssen  wir  die  Untersuchungen  des  spanischen 
Professors  Man.  Saenz  Diez  >m)  als  die  neuesten  bezeichnen;  sie  be- 
ziehen sich  auf  Eheinweine,  mit  deren  Aschengehalt  es  sich  verhalt 
wie  folgt:  es  hinterlässt  kn  Aschenprocenten  der  (1853.)  Deidesheimer 
0,1498;  der  (1822.)  Marcobrunner  0,1946;  der  (1848.)  Küdesheimer 
0,1790;  der  (1852.)  Dürkheimer  0,1767;  der  (1852.)  Neustadter  0,1177; 
der  (1846.)  Hochheimer  0,1800;  der  (1842.)  Niersteiner  0,1273;  der 
(1842.)  Johannisberger  0,1200;  der  (1848.)  Assmannshäuser  0,2268; 
der  (1846.)  Oberingelheimer  0,2750;   etc. 

Freie  Säure  kommt  in  allen  Weinen  vor,  und  ebenso  enthalten 
alle  Weine  Verbindungen  der  organischen  Säuren  mit  anorganischen 
Basen.  Die  wichtigste  jener  Säuren  ist  die  Weinsteinsäure,  deren 
Verbindung  mit  Kali,  der  Weinstein,  schon  zu  den  ältesten  Zeiten 
bekannt  war  und  später  in  der  Alchemie  eine  sehr  bedeutende  Kolle 
spielte;  wer  kennt  nicht  jene  Unzahl  von  Weinsteinpräparaten,  die 
fast  den  halben  Arzneischatz  ausmachte?  Die  Weinsteinsäure  kommt 
im  Weine  femer  noch  gebunden  vor  an  Kalk  und  Thonerde.  Nach 
Mulder  beträgt  die  Menge  der  im  Weine  enthaltenen  freien  Wein* 
steinsäure  zwei  bis  sieben  Theile  in  tausend  Theilen  Wein,  und  ist 
die  Wdnsäurequantität  im  Bordeauxweine  geringer  als  in  allen  ande- 
ren Weinsorten.  Es  ist  bekainnt^  dass  Weinstein  in  Alkohol  xmlöslich 
ist;  enthält  dn  weingeisthaltiges  Fluidum  Weinstein  aufgelöst,  so 
scheidet  sich  dieser  in  demselben  Maasse  aus,  in  welchem  die  Menge 
des  Alkohols  zunimmt,  und  dies  ist  der  Grund,  warum  sich  Weinstein 
aus  lagerndem  Weine  ausscheidet^  warum  der  Geschmack  des  Weines 
mit  der  Zeit  des  Lagems  an  Güte  zunimmt.  —  Die  Traubensäure 
macht  in  vielen  Weinen  eine  Begleiterin  der  Weinsteinsäure  aus;  na- 
mentlich ist  sie  in  den  rothen  Weinen  enthalten  (Mulder).  Apfel- 
säure zeigt  sich  im  Weine  in  der  Regel,  doch  ist  die  Menge  dieser 
Säure,  wenngleich  varürend,  doch  immer  nur  klein  ^  in  jenen  Weinen, 
welche  aus  Aepfeln,    Birnen  und   Beeren  bereitet  wurden,   ist  das 


IS4)    Annalen  der  Chemie  und  Pbarmaoie.    Bd.  XC.    pgg,  305  u.  fg.  - 
Chem.-Pharmaceut.  Central-Blatt  fOr  1864«    pag.  650  u.  fg. 
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Quantnin  der  Apfelsäore  bedeutender  als  im  echten  Traubenweine. 
^£b  wnrde  bisher  nooh  nicht  genügend  festgestellt ,  ob  xlie  Ton  älteren 
Chemikern  (Chaptal,  Proust)  als  Bestandtheil  des  Weines  erachtete 
Citronensäure  wirklich  constant  im  Weine  vorkommt  Dagegen  kom- 
men sehr  kleine  Mengen  von  Essigsäure  in  allen  Weinen  vor,  und 
nach  Mulder  enthalten  die  Weine  0^025  bis  0^75%  von  fraglicher 
Säure,  wenn  diese  als  wasser&ei  in  Anschlag  gebracht  wird.  Mul- 
der untersuchte  rothen  Bordeauxwein  auf  Milchsäure,  konnte  aber  zu 
keinem  anderen  Resultate  kommen,  als  dass  dieselbe  kein  Bestand- 
theü  jenes  Weines  ist.  Die  Gerbsäure  und  die  Kohlensäure  sind  noch 
zu  nennen  von  den  Säuren  des  Weines;  die  letztere  kommt  Tor  in 
allen  Weinen,  namentlich,  und  zwar  in  grösster  Menge,  in  den  mous- 
sirenden;  die  Grerbsäure  ist  Bestandtheil  aller  Weine,  in  einigen  ro- 
then aber  ist  ihre  Quantität  am  grössten,    so  z.  B.   im  Ofner  Weine. 

Nach  Mulder  enthält  der  Wein  geringe  Mengen  von  Eiweiss; 
derselbe  Chemiker  bemerkt  auch,  dass  Weine,  welche  relativ  grössere 
Eiweissquanta  aufweisen,  nicht  gut  aufbewahrt  werden  können. 

Ehe  wir  den  Alkoholgehalt  der  Weine  näher  betrachten,  sei  uns 
gestattet,  einige  Worte  dem  Zucker  und  den  Farbestoffen  des  Weines 
zuzuwenden.  Der  Zucker  des  Weines  besteht  aus  Schleimzucker  und 
wohl  auch  sehr  kleinen  Mengen  Traubenzucicers ,  aus  welchem  jene 
Zuckerart  hervorging.  Frühere  Analytiker  haben  dem  Zuckergehalte 
die  entsprechende  Aufinerksamkeit  geschenkt,  und  aus  neuester  Zeit 
haben  wir  über  diesen  Gegenstand  besonders  von  Diez  und  von  H. 
Bence  Jones  i^s)  Aufschlüsse  erhalten.  Eersting  >^)  fand  in  den 
Weinen  der  Bergstrasse  aus  den  Jahrgängen  1834  und  1846  an  Zucker 
0,15  bis  0,280/o;  Mayer  »57)  fand  in  Malaga-Weinen  im  Mittel  0,1300/o 
Zucker;  Bence  Jones  wies  nach  in  einer  Unze  Weines  Grane  Zucker: 
im  Faraxette  94,  im  Samos  88,  im  Tokayer  74,  im  Malmsy  56  bis 
66,  in  Fortweinen  16  bis  36,  im  Champagner  6  bis  28,  im  Madeira 
6  bis  20,  im  Scherries  4  bis  18;  Diez  kam  zur  Erkenntniss  der  Exi- 
stenz folgender  Zuckergehalte:  (1853.)  Deidesheimer  3,199;  (1822.) 
Marcobrunner  (Auslese)  2,394;  (1848.)  Rüdesheimer  2,450;  (1852.) 
Dürckheimer  2,131;  (1852.)  Neustadter  1,916;  (1846.)  Hochheimer 
1,640;  (1842.)  Niersteiner  1,852;  (1842.)  Johannisberger  2,059;  (1848.) 
As&mannshäuser  2,510;  (1846.)  Oberingelheimer  2,541;  etc. 


155)  The  Chemical   Gazette.    Loadon.  1854.    pag.  35  u.  fg.   —    Chem.- 
Pharmaceut.  CentraU-Blatt  für  1854.    pag.  273  u.  fg. 

156)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reibe.    Bd.  LXII.    pag.  65. 

i^*?)    Moleschott,  J.,  Physiologie  der  Nahrungsmittol.  2.  Aufl.  Gieuen. 
1859.    pag.  244.  der  analytiachen  Belege. 
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Lässt  man'  den  Most  ohne  die  Schalen  der  Weintrauben  gähren, 
80  bekommt  man  weisse,  anderen  Falles  rothe  Weine.  Was  nun  die 
Pigmente  der  Eothweine  betrifit,  so  sind-  sie  nach  Mnlder  alle  mit 
einander  identisch:  also  in  allen  Eothweinen  ist  ein  und  derselbe 
Farbestoff  enthalten;  Mulder  hat  fragliches  Pigment  isolirt  und  es 
als  einen  im  trockenen  Zustande  schwarzblauen ,  in  den  gewöhnlichen 
Menstmen  unlöslichen  Körper  beschrieben;  im  Weine  wird  es  aufge- 
löst erhalten  durch  den  Alkohol  und  die  Weinsteinsäure,  und  der 
Farbenton  des  Eothweines  ist  nicht  nur  von  dem  Quantum  des  Far« 
bestoflGa,  sondern  auch  von  der  Menge  von  Wasser,  Alkohol,  Wein- 
steinsäure und,  wenn  man  will,  auch  von  der  Essigsäure  abhängig. 
Auf  die  Farbe  des  Weines  haben  auch  die  Gerbsäure  und  deren  IJm- 
setzungsproducte  Einfiuss.  Batillot  >58)  hält  dafür,  dass  in  den  re- 
ihen Weinen  zwei  Farbestoffe  existiren,  von  denen  er  den  einen  mit 
dem  Namen  Sosit,  den  andern  mit  Purprit  belegte.  Der  Bodensatz 
alter  Weine  soll  fast  ausschliesslich  aus  Purprit  bestehen,  während 
Ilosit  mehr  von  jungen  Weinen  abgelagert  wird.  —  üeber  die  Natur 
des  Farbstoffes  oder  der  Farbstoffe  der  weissen  Weine  ist  man  noch 
nicht  einig  geworden;  doch  glaube  ich,  dass  in  diesen  Weinsorten 
eher  eigene  Pigmente,  als  die  Zersetzungsproducte  von  Gerbsäure 
u.  8.  w.  die  gelbe  Farbe  bedingen. 

Der  Alkohol  verdient  als  Hauptbestandtheil  des  Weines  die  grösste 
Aufmerksamkeit  und  Würdigung,  und  die  Bestimmung  seiner  Menge 
im  Weine  war  der  Angelpunkt  der  meisten  Analytiker.  Ohne  weit- 
schweifige Vorbemerkungen  sollen  hier  diejenigen  Facta  erwähnt  wer- 
den, welche  für  die  hygieinisch-medicinische  Weinlehre  von  positiver 
Bedeutung  sind.  Nach  H.  Bence  Jones  sind  an  Volumprocenten 
Alkohols  enthalten  im  Portweine  20,7  bis  23,2;  im  Sherry  15,4  bis 
24,7;  im  Madeira  19,0  bis  19,7;  im  Marsala  19,7  bis  19,9;  im  Ciaret 
9,1  bis  11,1;  im  Burgunder  10,1  bis  13,2;  in  den  Bheinweinen  9,5 
bis  13,0;  in  den  Moselweinen  8,7  bis  9,4;  im  Champagner  14,1  bis 
14,8.  Diez  fand  in  Bheinweinen  folgende  Gewichtsprocente  an  Al- 
kohol: a.  in  Weinen  aus  dem  Jahre  1842;  Geisenheimer  9,86;  Nier- 
steiner 8,34;  Musbacher  8,50;  Johannisberger  8,10;  b.  aus  dem  Jahre 
1846;  Oberingelheimer  9,38;  Büdesheimer  9,38;  Hochheimer  9,30; 
Deidesheimer  8,82;  c.  aus  dem  Jahre  1848;  Deidesheimer  9,78;  Bü- 
desheimer 9,22;  Oppenheimer  8,34;  Assmannshäuser  9,06;  Pisport 
8,74;  Scharlachberger  8,26;  d.  aus  dem  Jahre  1852;  Dürkheimer 
9,22;  Forst  9,06;  Neustadter  7,70;  e.  aus  dem  Jahre  1853;  Deides- 
heimer (Traminer)  9,14;  Ungsteiner  9,06;  Deidesheimer  9,06;  femer 
(1822.)  Marcobrunner  9,86;  (1834.)  BÄuenthaler  9,78;  (1834)  Hatten- 


^)    Di  Dg  1er,  Polytecbnitches  JournaU    Bd.  CX,    pag.  66. 
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heimer  9,62;  (1850.)  Edenkober  8^26.  Ueber  die  chemische  Ztisam- 
mensetznng ,  namentlich  den  Alkoholgehalt,  der  würtembergiachen 
Weinsorten  forschte  Bronn  er  <59).  er  fand  das  Alkoholvolum  schwan- 
kend zwischen  8,39  und  11,32  in  hundert  Ranmtheilen  Weines;  im 
Carmeliter-Weine  von  1783  wurde  die  geringste,  im  Eleinheppadier 
vom  Jahre  1846  die  grösste  Alkohol-Raummenge  gefiinden;  andere 
Weine,  wie  Mundelsheimer,  Trollinger,  Clevner,  lagen  in  Hinsidit  des 
Alkoholgehalts  zwischen  beiden.  Brande  fand  Volumprocente  Alko- 
hols: im  Portweine  19,82  bis  23,92;  im  Madeira  17,91  bis  22,61; 
Lacrymae  Christi  18,24;  Xeres  17,00  bis  18,37;  Cap-Muscat  17,00; 
weissen  Hermitage  16,14;  Malaga  15,98;  Boussillon  15,96;  Bordeaux 
11,95  bis  15,11;  Bourgogne  11,00  bis  12,32;  Champagner  11,84; 
Burgunder  11,06  bis  13,34;  Frontignac  11,84;  Tokayer  10,46;  und 
in  Obstweinen:  Eosinenwein  23,86;  Johannisbeerenwein  19,03;  Sta- 
chelbeerenwein 10,96;  Hollunderbeerenwein,  Apfel-  und  Bimenwein 
9,14.  Herr  Vlaaderen  >««)  wies  nach  Volumprocente  Alkohols:  in 
Madeira-Weinen  19,1  (Mittel  der  Analysen  von  zwölf  Sorten);  in  den 
Tenerife-Weinen  durchschnittlich  18,8;  in  Rheinweinen  10,6;  in  Port- 
weinen 19,3.  —  Aus  dem  bisher  über  den  Alkoholgehalt  der  Weine 
G^agten  geht  nun  klar  und  deutlich  hervor,  welche  Weine  reich  und 
welche  arm  an  Alkohol  sind.  Südweine  enthalten  nun  mehr  Alkohol 
als  die  Weine  nördlicher  Gegenden,  auch  sind  jene  zuckerreicher  wie 
diese,  die  nördlichen  Weine  dagegen  reicher  an  Säure  als  die  süd- 
lichen. Secte  oder  Liqueurweine  werden,  sieht  man  von  künstlichai 
Weinen  ab,  weit  mehr  durch  Siid-  als  durch  Nord-Weine  vertreten. 

Die  Lehre  von  der  Erzeugung  des  Weines  gehört  nicht  hieher;  der  tech- 
nischen Chemie,  chemischen  Technologie  und  Oekonomie  liegt  es  ob,  dieselbe 
zu  erläutern.  Ich  glaube  daher  wohl  daran  zu  thun,  wenn  ich  alle  diejenigen, 
welche  die  Weinerzeagung  zum  Gegenstande  ihres  Studiums  machen  wollen, 
auf  Kölges,  Balling,  Schubarth  l«),  Payeni«2),  Wagner  i«)  und 
Dingler's  polytechnisches  Journal  verweise.  —  Dasselbe  gilt  auch  von  der 
Erzeugung  künstlicher  Weine.  Bekanntlich  existiren  grosse  Fabriken,  in  de- 
nen Weine  aus  ihren  Bestondtheilen ,  theils  also  künstlich,  theils  auch  durch 
Vermischung  verschiedener  Sorten  mit  einander  dargestellt  werden.  ,  Hierzu 
erlaube  ich  mir  nur  zu  bemerken,  dass  es  die  Polizei  nicht  übersehen  darf, 
Weinfabrikanten  auf  das  Gewissenhafteste  und  Strengste  zu  controlliren,    weil 
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dieselben  sieh  oft  die  unerhörtesten  Betrügereien  sum  grossen  Nschtheile  des 
öffentlichen  und  PriTstwohles  erlauben. 

Unter  dem  Namen  des  Vino  anglioo  oder  Vino  Geropica  erzeugt 
man  in  Portugal  einen  sehr  geschätiten  Wein  l^).  Man  gewinnt  denselben 
„ohne  Q&hrung*S  indem  man  den  aus  sehr  süssen  Trauben  gepreesten  Saft  mit 
dem  Tierten  Theile  seines  Volums  starken  Branntweins  vermischt,  welcher  die 
O&hrong  unmöglich  macht;  durch  längeres  Lagern  wird  dieser  Wein  klar, 
und  man  zieht  dann  das  geklärte  Fluidum  in  Flaschen  ab.  —  Eine  frühere 
Notiz  über  diesen  portugiesischen  Wein  ohne  Gährdng  findet  man  in  der  All- 
gemeinen Handelszeitung,  Jahrgang  1831,  yon  Leuchs^^}. 

Auch  die  WeinTeredlung  kann  hier  nur  kurz  berührt  werden.  Schon 
im  Alterthume  wurde,  wie  ich  oben  zeigte,  die  Wein  Veredlung  betrieben, 
und  auch  die  Schriften  aus  dem  Mittelalter  liefern  den  Beweis,  dass  man  diese 
Kunst  verstand  und  ausbildete.  Im  vorigen  Jahrhunderte  haben  Lauben- 
deriM),  Mauchardt  ^67)  und  Andere  über  Weinveredlung  geschrieben,  und 
im  Laufe  dieses  S&culums  Hessen  S.  T.  v.  S ö m m e ri ng  168) ,  Gourgu-Des- 
rochesie«),  Muzaton  i'O),  Dyerm),  Sichel  m),  Hüll  173),  Imhofiw), 
Sallard  und  Saladin  175),  Bayssetl76),  Liebig  177),  Bouchardat  178), 
Galll7»),  PenotiöO),  Hessel  181),  Cellarius  182),  X.  Landerer  183),  C. 
Pistorius  184)  und  viele  Andere  Schriften  über  Wein  Verbesserung  vom  Stapel, 
die  wir,  insoweit  sie  es  verdienen,  im  Folgenden  beachten  werden.  M au- 
ch ar  dt  und  Laubender  erörterten  die  Art  und  Weise  der  Kl&rang  trüber 
Weine;    Gourgu-Desroches  lehrt,  wie  man  scharf  gewordene  Weine  wie- 


-  IM)    Chemisches  Central-Blatt  für  1857.    pag.  96. 
166)    Allgemeine  Handels-Zeitung.    Nürnberg.  1831.  4.    pag.  547. 

166)  Busch,  Almanach  der  Fortschritte  etc.    Jahrgang  VIL    pag.  430. 

167)  Mauchardt,  B.  D.,  Dissertatio  de  vini  turbidi  clarificatione.  Tu- 
bingae.  1742.  4. 

168)  Sömmering,  S.  T.  V.,  lieber  eine  neue  Art,  Wein  zu  veredeln. 
München.  1817.  4. 

169)  Schubarth,  Repertorium  der  technischen  Literatur.  Berlin.  1856. 
pag.  996. 

176)  Ding  1er,  Polytechn.  Joum.    Bd.  LIII.    p.  159. 
171)    Ebendaselbst.    Bd.  LXl.    pag.  219. 

179)    Ebendaselbst.    Bd.  LXXXIX.    pag.  320. 

173)  Ebendaselbst.    Bd.  XCIV.    pag.  30. 

174)  Ebendaselbst.    Bd.  XCVI.    pag.  141. 

175)  Schubarth,  a.  a.  O.    pag.  997.  176)    Ebendaselbst. 

177)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LXV.    pag.  352. 
17^    Dingler,  Polytechn.  Joum.    Bd.  CXIX.    pag.  460. 

17»)    Ebendaselbst    Bd.  CXXIII.    pag.  166.    Bd.  GXXX.    pag.  438. 
160)    Ebendaselbst.    Bd.  CXXXI.    pag.  450. 

181)  Hessel,  Die  im  Alterthum  üblich  gewesenen  Methoden  der  Wein- 
veredelung.   Marburg.  1856.  4. 

182)  Caspar,  J.  L.,  Vierteljahrsschrift  für  gerichtliche  und  öffentliche 
Medicin.  Bd.  IX.  Heft  1.  —  Can statt,  Jahresbericht  der  Medicin  für 
1856.    Bd.  VII.    pag.  78  u.  fg. 

183)  Chemisches  Central-Blatt  für  1856.    pag.  162  u.  fg. 

184)  Ebendaselbst,    pag.  879  u.  fg. 
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der  herstellen  könne;  Muzaton  verbessert  die  sogenannten  dicken  Weine 
durch  Zusatz  von  Gerbstoff;  Dyer  und  Sichel  belehren  über  die  Weinklft- 
rung,  zu  welchem  Behufe  der  letztere  Hausenblase  und  Ossa  sepiae  empfiehlt; 
Hüll  beschreibt  eine  Methode,  den  Wein  durch  Einleiten  des  gaWanischen 
Stromes  zu  Terbessern;  Bouchardat  wendet  Kälte  zur  Herstellung  guten 
Weines  an.  G all 's  Veredelungs-Methoden  haben  ihrer  Zeit  eben  so  grosses 
Aufsehen  gemacht,  wie  die  Lieb  ig 'sehen  Vorschläge  zum  Zwecke  der  Ent- 
säuerung alter  Rheinweine,  wozu  er  sich  des  neutralen  weinsteinsaurea  Kali 
(Tartarus  tartarisatus)  bediente;  die  Weinsteinsäure  geht  in  diesem  Falle  als 
Hydrat  an  das  neutrale  weinsaure  Kali,  damit  Weinstein  (KaO.T-|-HO.T) 
bildend,  welcher  sich  aus  der  Flüssigkeit  ausscheidet  —  diese  Vorgänge  er^ 
klären  die  Ursache  der  Benutzung  des  tartarisirten  Weinsteins  als  Entsäue- 
rungsmittel. Sömmering's  Verfahren  der  Weinveredeluog  stützt  sich  auf 
seine  Beobachtung,  dass,  wenn  man  Weiijflaschen  mit  feuchter  Rindsblase 
überbindet,  der  darin  enthaltene  Wein  im  Laufe  einiger  Monate  bei  einer  Tem- 
peratur  von  18  bis  25<>  R.  alkoholreioher  wird.  Die  feuchte  Blase  einerseits, 
indem  sie  Wasser-,  nicht  aber  Alkoholdämpfen  den  Durchtritt  gestattet,  die 
höhere  Temperatur  andrerseits  befördern  die  Veredelung  des  Weines.  Mit 
Blase  und  Flasche  verhält  es  sich  im  Kleinen  gerade  so,  wie  mit  den  Wein- 
fässern im  Grossen :  hier  bewerkstelligen  die  Wände  der  Fässer  die  Verdun- 
stung des  Wassers  und  eine  gleichmässige  Wärme ,  den  Vorgang  unterstützend, 
führt  so  eine  raschere  Ausscheidung  des  Weinsteines  herbei;  daher  werden 
zur  Winterszeit  hier  und  da  die  Weinkeller  geheizt. 

Unter  Anderem  empfahl  Gall  Traubenkerne  als  Mittel  zur  Verbesserung 
von  Weinen,  und  zwar  zur  Klärung  trüber  und  zäher  Weine.  Pistorius 
bestätigte  die  Brauchbarkeit  des  Gall 'sehen  Verfahrens  in  einem  Falle,  wo 
man  Wein  vom  Jahre  1833,  der  schon  drei  Jahre  nach  seiner  Pressung  so 
trübe  und  zäh  oder  schwer  war,  dass  man  denselben  wegschütten  wollte.  Pi- 
storius that  zwei  oder  drei  Maass  [wie  gross  ein  MaassP]  fraglichen  Weines 
mit  zwei  Pfund  Traubenkernen  in  eine  Pfanne,  erwärmte  sie  langsam  nicht 
ganz  bis  zum  Siedepunkte,  füllte  alsdann  die  Masse  in  einen  Krug,  worin  er 
sie  zwei  Tage  lang  an  einem  temperirten  Orte  stehen  Hess.  Dann  goss  er  den 
Wein  von  den  Kernen  ab  und  vermischte  ihn  mit  dem  schlechten  Weine  im 
Fasse :  nach  Ablauf  eines  Vierteljahres  war  der  Wein  im  Fasse  ganz  gesund.  — 
Ich  kann  mir  nicht  klar  machen ,  worauf  sich  diese  Zauberkunst  gründet ; 
a  priori  sollte  man  die  ganze  Weinverbesserung  durch  Traubenkeme  fQr 
Schwindel  halten. 

Landerer,  in  Athen,  berichtete  über  die  im  Oriente  gebräuchlichen  Mit- 
tel,  den  Wein   haltbar  zu   machen.     Um  den  Wein  vor  dem   Sauerwerden 

SU  schützen.    letEt  man    m   Orifaf^liAnlAnd   At^m  a&hrpntipn  MnafA  Haa  VTa«-»  w*»»- 
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setsen  ihm  die  Griechen  eine  concentriite  AbkoobuDg  des  Kienholtes  lu. 
Landerer  sagt  anch,  dass  man  auf  Rhodus  und  Mytilene  den  Wein  lum» 
Zwecke  der  Entsftnerang  mit  eingekochtem  Traubensafte,  welcher  früher  mit 
8en&amen  Tersetit  wurde ,  Termische.  Der  Bleipr&parate  bedienen  sich  die 
Weinhftndier  Griechenlands  cur  Weinentsauerung  niemals,  dagegen  entsäuert 
man  einiger  Orten  den  Wein  mit  Hülfe  Ton  gerbsiurehalUgen  Abkochungen, 
welche,  indem  sie  die  Fermente  unwirksam  machen,  den  Fortschritt  der  sau- 
ren Oährung  hemmen. 

Die  Arbeit  des  Cellarius  hat  einige  Bedeutung  fOr  die  Gesundheitspflege 
und  sie  wird,  insofern  darin  Ton  Weinyeredelung  die  Rede  ist,  im  Folgenden 
im  kurxen  Auszuge  mitgetheih  werden«  Der  gute  Mann  spricht  von  drei  Me- 
thoden der  Weinverbesserung :  1)  Tom  Zuckersusfitse  zum  Moste  mit  Abstum- 
pfung der  Säuren,  so  nach  Chaptal  durch  Absorbentien ,  nach  Oall  durch 
Wasserzusatz  geschieht;  2)  Tom  ^fachen  Zuckerzusatze  zum  Moste  und  3) 
von  der  Behandlung  alter,  vergohrener  Weine  nach  Gall  durch  Wasser-  und 
Zuckerzusatz  und  Erregung  einer  zweiten  Gährung.  Zur  Neutralisining  der 
Weinsäure  bedient  er  sich  des  einfach-  oder  doppelt-kohlensauren  Kalis  oder 
Natrons,  des  Kalkwassers  u.  s.  w.  Obgleich  so  verbesserte  Weine  der  Ge- 
sundheit im  Allgemeinen  keinen  erheblichen  Eintrag  thun ,  so  vermehren 
sie  doch  die  den  künstlichen  Weinen  überhaupt  eigene  purgirende  Wirkung. 
Wenn  man  die  alten',  vergohrenen  Weine  nach  Zusatz  von  Wasser  und  Zucker 
in  eine  zweite  Gährung  versetzt,  so  wird  der  Alkoholgehalt  eines  solchen  Wei- 
nes vermehrt,  keineswegs  aber  zu  Verbesserung  des  hygieinischen  Verhältnisses 
beigetragen,  da  ein  derartiger  verkünstelter  Wein  erfahrungsgemäss  weit  übler 
bekommt,  als  ein  ursprünglich  sauerer. 

Dem  bisher  Vorgetragenen  fügen  wir  noch  einige  Worte  über  das  Gyp- 
sen  des  Weines,  über  das  Schwefeln  und  die  Klärung  mit  Hausen- 
blase an,  und  gehen  alsdann  zu  der  wichtigen  Lehre  von  den  Weinfölsohun- 
gen  über.  —  Hessel  185)  verwendet  den  gebrannten  Oyps  zum  Klären  und 
Entwässern  des  Weines;  insofern  der  gebrannte  Gyps  die  Eigenschaft  hat, 
Wasser  aufzunehmen,  um  in  den  hydratischen  Zustand  überzugehen,  ist  er 
ein  gutes  Concentratfonsmittel  des  Weines.  Hessel  gelangte  zur  Ueberzeu- 
gung,  dass  Gyps  soleben  Weinen,  welche  dem  Verderben  zugehen  oder  schon 
darin  begriffen  sind,  nicht  nur  Klarheit,  sondern  auch  Wohlgeschmack  wie- 
dergebe. Gegen  die  Anwendung  des  Gypses  hat  sich  die  Redaction  des  Jour- 
nal de  Pharmaoie  et  de  Chimie  ausgesprochen  ^86)  •  gie  giebt  zu ,  dass  Oyps 
den  Wein  kläre,  meint  aber,  dass  fragliches  Kalksalz  [indem  es  sich  mit  dem 
weinsaurem  Kali  wechselseitig  zersetzt]  saures  schwefelsaures  Kali  in  den  Wein 
bringe,  eine  Substanz,  von  welcher  man  nicht  wisse,  ob  sie  für  die  Gesund- 
heit ohne  Nachtheil  sei.    Uns  scheint  der  Einwurf  unbegründet  zu  sein« 

Wie  angedeutet  wurde,  benutzt  man  die  Hausenblase  zum  Behufe  der 
Weinklärung.  Das  Vermögen  des  in  der  Hausenblase  enthaltenen  Leimes,  den 
Wein  zu  klären,  beruht  auf  der  Vertheilung  des  Leimes  in  der  Flüssigkeit, 
auf  der  mechanischen  Verbindung  mit  den  die  Trübung  veranlassenden  Parti- 
keln, die  dann  auf  den  Boden  des  Fasses  niederfallen.  —  Das  Schwefeln  des 
Weines  besteht  darin,    diese  Flüssigkeit  mit  einer  kleinen  Menge  schwefliger 


185)    Chem.  Centr.-Bl.  f.  1856.  pag.  592. 

18«)    Dingler,  Polytechn.  Journal.    Bd.  CXLVL   [1857.]   pag.  151. 
Reich,  NahmngB- und OenoMmittelkimde.  Bd.II.  Abth.  1.  17 
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Säure  zu  versehen,  aus  dem  Grunde,  um  das  Sauerwerden,  also  die  Essigbil- 
dung zu  verhindern.  Indem  die  schweflige  Säure,  welche  man  in  solchen 
Fällen  durch  Verbrennen  eines  im  Weinfasse  über  der  Oberfläche  des  Weines 
befindlichen  Schwetelfadens  entwickelt,  den  Sauerstoff  der  Luft  des  Fasses  und 
des  Weines  an  sich  zieht,  damit  Schwefelsäure  bildend  —  die  wegen  ihrer 
ungemein  kleinen  Quantität  kaum  in  Betracht  kommt  — ,  verhindert  sie  eben 
durch  die  Sauerstoffattraction  die  Oxydation  des  Alkohols,  also  die  Bildung 
von  Essigsäure. 

Nach  du  Halde  1B7)  bedienen  sich  die  Chinesen  zum  Klären  des  Was- 
sers des  Alauns;  bei  uns  verwendet  man  dieses  Salz  manchmal  zum  Klären 
des  Weines.  Setzt  man  dem  Weine  nur  kleine  Mengen  Alauns  zu,  so  liegt 
hierin  nichts  Gesundheitswidriges.  —  Lassaigne  1^8)  hat  die  Eigenschaften 
erforscht,  welche  Rothweine  durch  Alaunzusatz  bekommen,  und  Hugou- 
neng  1^9)  lehrte,  wie  man  die  Anwesenheit  von  Alaun  im  Weine  darthun 
könne.  Die  mit  Alaun  versetzten  Rothweine  lagern ,  je  nach  der  Temperatur, 
bald  früher  bald  später  einen  rothen  Lack  ab,  welcher  die  Verbindung  der 
Thonerde  mit  einem  Theile  des  Weinpigmentes  ist.  Erhitzt  man  solchen  Wein, 
so  scheidet  sich  jene  Verbindung  —  die  nach  dem  Glühen  Thonerde  zurück- 
lässt  —  alsogleich  in  Flocken  aus ,  was  noch  bei  Gegenwart  von  Viooo  Alaun, 
wenigstens  in  Form  von  Trübung  der  erhitzten  Flüssigkeit,  wahrgenommen 
werden  kann.  Reiner  Wein  erfährt  beim  Kochen  keinerlei  Trübung.  Der 
Vorschlag ,  welchen  die  oben  erwähnte  französische  Redaction  zur  Erkennung 
des  Alauns  im  Weine  machte,  scheint  uns  beachtenswerth  zu  sein.  Sie  lässt 
den  verdächtigen  Wein  bis  zur  Syrupsdicke  eindampfen,  den  Rückstand  mit 
dem  gleichen  Volum  Salzsäure  vermischen,  die  Flüssigkeit  zum  Kochen  brin- 
gen und  nach  und  nach,  während  des  Kochens,  mit  chlorsaurem  Kali  im 
Ueberschusse  versetzen.  Bekanntlich  werden  auf  diese  Weise  die  organischen 
Verbindungen  zerstört^  und  es  ist  dann  leicht,  in  dem  flüssigen  Rückstande 
die  Gegenwart  von  Thonerde  nachzuweisen. 

Ueber  die  Verfälschungen  des  Weines  Ij^nnte  man  ein  gan- 
zes Buch  zusammenschreiben;  die  Litterator  dieses  Gegenstandes  ist 
zu  einem  grossen  Umfange  herangewachsen^  und  wir  nennen  von  den 
seit  der  Mitte  des  Torigen  Jahrhunderts  erschienenen  Schriften  xmd 
Abhandlungen  nur  die  wichtigsten,  nämlich  die  von  J.  Weber  '^<>), 
S.  T.  Quellmalz  191),  Baumö,  Rozier,   F.  A.  Cartheuser  i»^), 


197)    Du  Halde,    J.  B.,    Ausführliche  Beschreibung    des  Chinesischen 
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E.  W.  Martins  193),  Hebenstreit,  J.  Wright  >»*),  Deyeux  «w), 
E.  Gockel  »96),  J.  V.  Jägerschmidt  w^),  J.  Sincerus  i«8),  H.  G. 
Matthisson  IM),  H.  D.  Gaubins^oo),  Fourcroy  2«»)  ^  Hahne- 
mann^M),  J.  J.  Bert  and  W3) ,  ZitzM4),  Manpin^os),  Girtan- 
n er  296)  tind  viele  andere,  von  denen  weiter  nnten  die  Rede  sein 
wird.  —  Die  Frage,  ob  ein  Wein  rein  oder  gefiilscht  sei,  hält  Che- 
va Hier  297)  für  eine  äusserst  schwierig  zu  beantwortende,  weil  der 
Wein  in  Ansehung  der  Menge  von  Alkohol  und  Extractivstoffen  durch 
die  herrschende  Temperatur  des  Jahrganges  mächtig  beeinflusst  wird; 
weil  weiter  der  Alkoholgehalt  und  das  Quantum  der  fixen  Stofie  we- 
gen der  Besonderheit  des  Weinbodens  hinter  dem  Normalmaasse  zu- 
rückbleiben kann,  in  welchen  Fällen  der  Wein  jene  Eigenschaften 
darthut,  welche  ihm  den  Charakter  der  sogenannten  Mattigkeit  und 
Leerheit  geben;  weil  femer  die  Art  und  Weise  der  Aufbewahrung 
und  auch  der  Transport  des  Weines  Veränderungen  dieser  Flüssigkeit 
zur  Folge  hat,  welche  zu  Ungunsten  der  Qualität  des  Weines  dienen ; 
weil  endlich  die  während  und  nach  der  Ernte  befolgten  Behandlungs- 
weisen  ursprünglich  guten  Weinen  nicht  selten  einen  solchen  Cha- 
rakter verleihen,  dass  man  zu  dem  Glauben  an  eine  Verfälschung  ge- 
langt. Chevallier  hält  aus  noch  zwfei  Gründen  obige  Frage  für 
schwer  zu  beantworten,  nämlich,  wisil  manche  Gefässe  die  Beschafifen- 
heit  des  Weines  verändern  und  weil   es  Weine   gibt,    von  welchen 


193)  Martius,  E.  W.,  Etwas  über  die  Weine  und  ihre  Verfälschung. 
Regensburg  1789.    8. 

194)  Wright,  J. ,  An  essay  on  Wines,  etc.    London  1795.    8. 

195)  Trommsdorff,  J.  B.,  Journal  der  Pharmacie.  Leip«.  1793—1817. 
Bd.  VIII.    pag.  207  u.  fg. 

»9«)  Goeckel,  E. ,  Curieuse  Beschreibung  des  anno  1694,  1696  und 
1696  durch  das  Silberglätt  versüssten  sauren  Weins  und  der  davon  entstande- 
nen neuen  und  vormals  unerhörten  Weinkrankheit.    Ulm  1697.    8. 

>97)  Jägerschmidt,  J.  V. ,  Der  in  denen  durch  die  Silberglätte  bestri- 
chenen Weinen  verborgene,  nun  aber  entlarvte  Mercurius.    Ulm  1699.   8. 

196)  Sincerus,  J. ,  Von  dem  mit  Silberglätt  verfölschten  Weine.  Frank- 
ftirt  1709.    8. 

199)  Matthisson,  H.  G.,  Dissertatio  de  vinis  lythargyrio  infectis.  Gry- 
phiswaldiae  1746.    4. 

200)  Göttinger  gelehrte  Anzeigen.     1767.    pag.  1102. 
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man  nicht  genau  sagen  kann,  ob  deren  Farbe  eine  naturliche  oder 
eine  künstliche  ist.  Chevallier  stellt  den  Begriff  der  WeinfSlschung 
so  auf,  dass  er  die  Mischung  zweier  oder  mehrerer  gleichfarbiger 
Weine  nicht  als  Fälschung  annimmt,  wogegen  er  von  einer  solchen 
spricht,  wenn  a)  rother  und  weisser  Wein  zusammengemischt  wur- 
den, und  b)  wenn  man  dem  Weine  Stoffe  zusetzt,  welche  nicht  Wein 
sind,  80  Wasser,  Zucker  u.  s.  w.  Chevallier  zählt  künstlich  er- 
zeugte Weine  zu  den  gefälschten,  was  insofern  nicht  getadelt  wer- 
den kann,  als  kein  künstlicher  Wein  in  Hinsicht  der  Eigenschafken 
sowohl  als  auch  der  Wirkung  mit  natürlichen  Weinen  vollständig  zu- 
sammenfällt. 

Die  Art  und  Weise  der  Erkennun"^  nnd  Ausmittelung  der  Wein- 
verfälschungen und  Verunreinigungen  macht  ein  sehr  wichtiges  Ca- 
pitel  der  polizeilich-gerichtlichen  Chemie  aus,  und  in  den  Werken  von 
RemerWS),  Orfila  209),  Balling^io),  Schneider  211),  MulÄer«"), 
Chevallier  2i3),  Duflos  214),  Hünefeld  215),  Don  Pedra  Felipe 
Monlau  216)  u.  A.  m.  ist  dem  Gegenstande  grosse  Aufmerksamkeit 
geschenkt.  —  Wenn  wir  nun  näher  auf  die  Sache  eingehen,  so  kom- 
men wir  zunächst  auf  die  früher  sehr  häufige  Verfälschung  des  Wei- 
nes mit  Bleizucker  und  auf  die  Hahnemann'sche  Weinprobe. 
Diese  letztere  wurde  in  der  Weise  vorgenommen,  dass  man  den  ver- 
dächtigen Wein  mit  Schwefelwasserstoff  haltigem  Wasser  versetzte; 
war  jener  nun  bleihaltig,  so  wurde  die  Flüssigkeit  schwarz  und  es 
schied  sich  bei  ruhigem  Stehen  Schwefelblei  als  schwarzes  Pulver  aus 
[PbO  +  HS  =  PbS  +  HO].  Jetzt  bedient  man  sich  nicht  mehr 
des  Bleizuckers  zum  Behufe   der  Verbesserung  eines  Weines,    weil 


208)  Remer,  W.  H.  G.,  Lehrbuch  der  policeilich-gerlchtlichen  Chemie. 
2.  Aufl.  Helmatädt  1812.    8.    pag.  212  u.  fg. 

209)  Orfila,  TraitI  de  MMecine  Ifegale.    4.  Aufl.    Parig  1848.    Bd.  III. 
Abtheil.  2.    pag.  996  u.  fg. 

210)  Balling,  C.  J.  N.,  Gährungschemie.    Bd.  I.    pag.  294  u,  fg. 

211)  Schneider,  F.  C. ,    Die  gerichtliche  Chemie  für  Gerichtsärate  und 
Juristen  bearbeitet.    Wien  1852.    8.    pag.  349  u.  fg. 

21»)  Mulder,  De  Wijn  etc.    pag.  294  u.  %. 
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man  einerseits  über  bessere  Mittel  disponirt,  andererseits  Bleizacker 
leichter  als  alle  anderen  Dinge  nachgewiesen  werden  kann;  findet* 
man  heute  einen  Blei  haltigen  Wein,  so  kann  man  in  den  meisten 
Fällen  das  Blei  als  Verunreinigung  (durch  Gefässe  u.  s.  w.  bedingt) 
betrachten.  Ausser  Blei  können  auch  noch  Kupfer-  und  Zinksalze 
als  schädliche  Verunreinigungen  vorkompien;  die  Entdeckung  dieser 
Substanzen  ist  leicht  und  aus  der  Chemie  wohl  bekannt. 

Um  den  Wein  reicher  an  Alkohol,  somit  berauschender  zu  ma- 
chen, setzt  man  ihm  theils  Spiritus,  theils  Branntwein,  Rum  u.  dgl. 
zu.  Im  Allgemeinen  erkennt  man  den  Betrug  durch  vorsichtige  De- 
stillation: reiner  Wein  liefert  beim  Destilliren  erst  Wasser,  dann  Al- 
kohol und  endlich  wieder  Wasser,  wogegen  der  mit  Alkoholicis  ver- 
mischte erst  Alkohol,  dann  Wasser,  nachher  wieder  Alkohol  und  zum 
Schlnss  wieder  Wasser  übergehen  lässt.  Auch  mit  Hülfe  von  Aräo- 
metern lässt  sich  Alkoholzusatz  erkennen,  wie  man  sich  jener  Instru- 
mente auch  zur  Kachweisung  der  Wasser- Verdünnung  des  Weines 
bedient.  Der  Wein  wird  leider  sehr  häufig  und  aus  wohl  bekannten 
Gründen  gewässert,  und  es  jst  zum  Behufe  der  genauen  Bestinmiung 
des  zugesetzten  Wasserquantums  die  chemische  Analyse  der  einzige 
Weg ,  auf  welchem  man  zu  nicht  trügenden  B^sultaten  gelangt. 
Wurde  dem  Weine  Obstwein  zugesetzt,  so  lässt  sich  dieser  theils 
durch  Geruch  und  Geschmack  entdecken,  theils  auch  dadurch,  dass 
derartig  verfälschter  Wein  eine  grössere  Menge  Extractes  liefert,  als 
reiner  Traubenwein,  und  jener  Rückstand  beim  Erhitzen  auf  200° 
der  Centesimalscala  einen  eigenthümlichen  Geruch  nach  verbrannten 
Birnen  entwickelt.  —  Ueber  die  Erkennung  der  Branntwein- Verfäl- 
schung des  Weines  lese  man  besonders  die  Abhandlung  von  Bap- 
tist Ziz  2>7). 

Um  in  saueren  Weinen  die  freie  Säure  zu  binden,  bedient  man 
sich  nicht  nur  des  einfach-weinsauren  KcJis,  sondern  auch  der  koh- 
lensauren Alkalien  und  Erdalkalien,  wie  oben  angedeutet  wurde;  lau- 
ter Zusätze,  welche  weit  davon  entfernt  sind,  den  Wein  zur  Schäd- 
lichkeit zu  machen.  Zum  Behufe  der  Entdeckung  derartiger  Zusätze 
schlägt  man  am  besten  folgenden  Weg  ein :  man  verdampft  den  Wein 
bis  zur  Dicke  eines  Syrups,  versetzt  den  Rückstand  mit  der  acht-  bis 
zehnfachen  Menge  starken  Weingeistes,  digerirt,  bringt  die  Flüssig- 
keit, in  welcher  nun  die  essigsauren  Salze  aufgelöst  sind,  bis  zur 
Trockenheit  und  glüht  den  Rückstand.  Nach  dem  Glühen  bleiben 
kohlensauere  Salze  zurück,  welche  je  nach  Art  des  zum  Weine  ge- 
setzten Körpers   theils  kohlensauere  Alkalien,    theils  kohlensauere  al- 


317)    Trommsdorff,  Journ.  der  Pharm.    Bd.  XLI«    pag.  108  u.  fg. 
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kaiische  Erden  sind,  die  nach  den  Regeln  der  analytischen  Chemie 
von  einander  getrennt  und  bestimmt  werden. 

Was  nun  die  Färbungen  des  Weines  betrifft,  so  erwähnen  wir 
zunächst,  dass  effChevallier^iS)  im  Interesse  der  öffentlichen  Hy- 
gieine  für  nothwendig  hält,  den  Weinhändlem  u.  s.  w.  die  Angabe 
derjenigen  Stoffe,  welcher  sie  sich  zum  Färben  der  Weine  bedienen, 
anzuempfehlen.  Er  bezeichnet  diö  Beeren  der  Phytolacca  und  des 
Hartriegel,  die  Heidelbeeren,  Maul-  und  Hollunderbeeren,  die  Eüben, 
den  Lackmus,  das  Femambuk-  und  das  indische  Holz  als  die  ge- 
bräuchlichsten Weinfarbungsmittel.  Ausserdem  werden  noch  viele  an- 
dere Pflanzenstoffe  zum  Färben  des  Weines  benutzt,  darunter  z.  B. 
das  Santel-  und  das  Campecheholz ,  zum  Färben  der  Weissweine  häu- 
fig der  gebrannte  Zucker.  —  Man  erkennt  Weinfarbungen  im  Allge- 
meinen unschwer,  wenn  man  folgende  Winke  beachtet.  Echter  Both- 
wein  wird  durch  Kalkwasser  gelbbraun,  durch  Bleizucker  grünlich- 
grau gefärbt,  und  zeichnet  sich  weiter  dadurch  aus,  reine  Leinwand 
gelb  zu  fiirben ;  hat  man  dagegen  einen  künstlich  roth  gefärbten  Wein 
vor  sich,  so  färbt  dieser  Leinwand  roth,  wird  durch  Bleizuckerlösung 
roth,  durch  Kalkwasser  grün  gefällt,  wenn  er  mit  dem  Safte  von 
Beeren,  rothbraun  dagegen,  wenn  er  mit  Blauholz  [Campecheholz] 
gefärbt  war.  Orfila  und  Jacob  2i9)  erwarben  sich  Verdienst^  um 
die  Entdeckung  der  Pigmente  im  Weine. 

Zur  Prüfung  der  Weine  auf  ihre  Güte  ist  noch  heute  beachtens- 
werth  der  Ausspruch  der  Schule  von  Salemo  ^^o): 

Vina  probantur  odore ,  sapore ,  nitore ,  colore : 

Si  bona  vina  oupis ,  haec  quinque  probantur  in  illis : 

Fortia,  formosa,  fragrantia,  frigida,  frisca. 

Alle  sogenannten  kranken  Weine  sind  schädliche  Potenzen, 
und  es  ist  die  Pflicht  der  Polizei,  diejenigen  Weine,  welche  sich  als 
verunreinigt ,  gefälscht  und  krank  erweisen ,  unter  keiner  Bedin- 
gung zum  Gebrauche  gelangen  zu  lassen,  sondern  zu  vertilgen,  die 
Fälscher  dagegen  mit  Strafen  zu  belegen.  '  Chevallier  lässt  die 
Krankheiten    der  Weine    entstehen  :    durch   Missverhältnisse  in  Hin- 
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diese  durch  TJnreinigkeit  u.  dgl.  m.  das  £rankwerden  des  Weines 
bedingen. 

Nach  Chevallier  können  kranke  Weine  wiederhergestellt  wer- 
den durch  Anwendung  solcher  Mittel,  welche  die  Gesundheit  nicht 
beeinträchtigen.  Er  redet  von  der  Anwendung  der  Gelatine  bei  ad- 
stringirenden,  von  der  des  tartarisirten  Weinsteins  bei  saueren,  von 
der  Benutzung  des  Gerbestoffes  bei  den  sogenannten  fetten  Weinen; 
er  lässt  mangelnde  Säure  durch  Weinsteinsäure'  ersetzen,  und  hält  für 
gut,  den  sogenannten  bitteren  Wein  durch  Yermischung  mit  jungem 
Weine  zu  corrigiren. 

Im  Allgemeinen  hält  man  einen  Wein  für  gut,  wenn  er  klar  und 
durchsichtig,  wohlriechend  und  von  angenehmem  Geschmacke  ist,  kei- 
nerlei Beigeruch  oder  Beigeschmack  hat  —  vorausgesetzt,  dass  sol- 
che Leute  die  Untersuchung  vornehmen,  welche  gesunde  Geruchs- 
und Geschmackswerkzeuge  besitzen  — ,  endlich  nach  massigem  Ge- 
nüsse und  in  Voraussetzung  eines  ganz  normalen  Menschen  keine 
übelen  Folgen,  als  Kolik  u.  dergl.  mehr  nach  sich  zieht. 

Wie  wirkt  der  gute  Wein  auf  den  gesunden  Organismus  des 
Menschen  ein?  —  Indem  wir  mit  Bezug  auf  diese  Frage  auf  die  be- 
reits angeführten  hygieinisch-medicinischen  Weinschriften  verweisen, 
auf  die  Werke  der  Alten,  auf  die  der  Araber  und  der  mittelalterli- 
chen Aerzte  aufinerksam  machen,  die  Abhandlungeb  von  Caldera 
de  H^redia^«*),  Petrus  Andreas  Canonherus  222)  und  Joannes 
Bruyerinus  223)  als  lesenswerth  bezeichnend,  müssen  wir  uns  hier 
darauf  beschrüiken,  dasjenige  zu  liefern,  was  dem  heutigen  Stand- 
punkt des  Wissens  entspricht. 

Eduard  Löbenstein-Löbel  224)  lägst  die  Wirkungen  des  Wei- 
nes abhängen  von  der  durch  Klima,  Jahrgang  und  andere  äussere 
Verhältnisse  bedingten  Beschaffenheit  des  Weines,  von  den  perma- 
nenten und  vorübergehenden  Individualitätsverhältnissen  des  Weintrin- 
kenden, von  dem  Umstände,  ob  der  Mensch  an  das  Weintrinken  ge- 
wöhnt ist  oder  nicht;  und  in  dieser  allgemeinen  Fassung  werden  die 
vorgetragenen  Aussprüche  jenes  Arztes  für  alle  Zeiten  gültig  sein. 

Die   physiologischen  Wirkungen   des  Weines  lassen  sich  in  fol- 


221)    Caldera©  de  Heredia,  C,  Tribunal,  medicum,  magicum,  et  po- 
liticum.     Lugduni  Batayorum  1658.    fol.    Bd.  I.    pag.  444  u.  fg. 
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gendes  Bild  zusammenfassen.  Der  Wein  ist  kein  Nahrungsmittel,  weil 
seine  eigentlich  wirksamen  Bestandtheile^  der  Alkohol  und  das  Was- 
ser, die  übrigen  im  Weine  enthaltenen  Stoffe  in  Ansehung  der  Menge 
in  einem  Maasse  überragen,  dass  an  eine  nutritive  Wirkung  der  letz- 
teren gar  nicht  gedacht  werden  kann ;  dagegen  ist  der  Wein  ein  Mit- 
tel, welches  die  Thätigkeit  der  Haut,  der  Nieren,  der  Darmschleim- 
haut und  der  Lungen  erhöhet,  den  Kreislauf  beschleum'gt  und  die 
Bildung  der  organischen  Wärme  vermehrt,-  er  erregt  mächtig  die 
Phantasie,  disponirt  zu.  Affecten  excitirender  Natur,  erweckt  die  Lei- 
denschaften, ermöglicht  bei  massigem  Genüsse  die  bessere  Wahrneh- 
mung der  Ausseneindrücke  durch  die  Sinne,  indem  er,  wie  man  zu 
sagen  pflegt,  diepe  schärft.  Indem  nun  der  Wein  die  Absonderungen 
fördert,  wird  er  (wieder  in  Voraussetzung  massigen  Gebrauches)  ein 
Mittel  zur  Beförderung  der  Verdauung  und  kommt  deshalb  besonders 
bei  solchen  Individuen  in  Betrachtung,  welche  in  Folge  von  Schwä- 
chung durch  Krankheit  oder  Alter  in  den  Verdauungsfunctionen  be- 
einträchtigt wurden.  Eine  relativ  grössere  Quantität  alkoholischen 
Getränkes  verursacht  Trunkenheit,  eine  Erscheinung,  welche  von 
Einigen  noch  als  physiologisch  bezeichnet,  von  Anderen  als  krankhaft 
erkannt  wird.  Es  ist  eine  bekannte  Thatsache,  dass  der  durch  Wein 
erzeugte  Bausch  sich  von  dem  durch  Bier  und  schnapsartige  Flüssig- 
keiten hervorgebrachten  unterscheidet;  die  Ursache  dieser  Differenzen 
liegt  in  dem  verschiedenen  Alkoholgehalte  dieser  Getränke  und  in  dfer 
Verschiedenheit  der  übrigen  Bestandtheile  derselben;  es  ist  klar,  dass 
die  Weinblume  andere  Wirkungen  hervorbringt,  als  das  Hopfenbitter 
und  Hopfenarom,  und  das  nährende  Bier  zu  anderen  Phänomenen  führt, 
als  der  Fuselöl  haltige  Branntwein. 

Um  zu  einer  genaueren  Erkenntniss  der  Wirkungen  des  Weines  vi  kom- 
men, ist  es  nöthig,  das  Verhältniss  des  Alkohols  zum  Organismus  zu  wür- 
digen; und  es  wird  Aufgabe  der  folgenden  Zeilen  sein,  diesen  Gegenstand  in 
so  weit  abzuhandein,  als  er  in  unsere  Doctrin  gehört.  —  Die  gewöhnliche 
Trunkenheit  in  allen  ihren  Graden  betrachtet  Falk^  als  acute  Alkohol- 
Vergiftung  (acute  Cerebrospinal-Affection  durch  Alkohol).  Falk  unterschei- 
det die  Trunkenheit  in  drei  Grade:  als  Rausch  bezeichnet  er  den  leichten 
Grad  der  aciiten  Alkoholvergiftung,  als  Betrunkenheit  den  mittleren,  als 
Vollheit  oder  Besoffenheit  den  schwersten  Grad.  Die  Schilderung  der 
Erscheinungen  aller  drei  Grade  sind  trefflich  und  sehr  naturgetreu,  und  wir 
können  nicht  umhin ,  hier  ein  Bruchstück  aus  der  Darstellung  der  Erscheinun- 
gen des  ersten  Grades  zu  liefern.  ,, Dabei  erscheint  die  Welt  den  Augen  des 
Zechers  im  goldenen,  rosigen  Lichte,  was  ihn  um  so  mehr  veranlasst,  sich 
über  Grillen,    Sorgen   und  ängstliche  Bedenken  hinwegzusetzen  und  sich  dem 


^    Virchow,  R.,    Handbuch  der   speciellen  Pathologie  und  Therapie. 
Bd.  II.    Abtheil.  I.    [Erlangen  1855.]    pag.  295  u.  fg. 
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Frohsinn,  der  Heiterkeit,  ja  selbst  der  Rücksichtslosigkeit  zu  überlassen. 
Dem  entsprechend  wird  der  Zecher  jovial  und  gespr&chig,  auch. wenn  er  vor- 
her in  sich  versunken,  düster  und  schweigend  dahin  sass ;  er  wird  mittheilsam, 
ausplaudernd  und  indiscret,  selbst  in  Bezug  auf  wichtige  Geheimnisse.  Hat 
er  Kenntnisse  und  Qedapken,  so  raisonnirt  der  Zecher  über  die  schwierigsten 
Probleme  des  Lebens  und  der  A^lssenschaft  mit  einer  OelAufigkeit ,  die  zuweilen 
selbst  den  Kundigen  zu  Verwunderung  und  Staunen  hinreisst.  Aber  auch 
ruhmredig  wird  der  Zecher  und  weiss  zuweilen  nicht  genug  von  seinen  Gross- 
thaten  zu  reden.  Sind  geschlechtliche  Erregungen  im  Spiele,  so  zeigt  sich 
der  Zecher  bald  mehr  sentimental,  bald  mehr  handgreiflich  verliebt,  so  dass 
Mftdchen  und  Frauen  vor  seinen  Küssen  und  Umarmungen  nicht  sicher  sind. 
Bei  hinreichender  Zufuhr  von  alkoholischen  Getränken  bleibt  aber  der  Intoxi- 
cationsprocess  auf  dieser  Stufe  der  Nervenerregung  nicht  lange  stehen ;  er 
schreitet  weiter,  wenigstens  bis  zur  leichten  Umnebelung  des  Gehirns,  wobei 
die  Vernunft  etwas  perturbirt,  der  Verstand  etwas  gestört,  das  Ged&chtniss 
beengt,  das  Urtheilsvermögen  geschwächt  und  die  Ueberlegung  immer  mehr 
bei  Seite  gesetzt  wird.  Auf  dieser  Stufe  der  Intoxication  verhalten  sich  die 
Berauschten  nach  Verschiedenheit  ihres  Naturells  und  vieler  anderer  Verhält- 
nisse äusserst  verschieden.  Wie  man  in  Schänken  und  Kneipen  gewahr  wird, 
ergeht  sich  der  Bine  in  unvernünftigem  Geschwätz ,  während  ein  Anderer  singt 
und  lärmt,  ein  Dritter  schreit  und  tobt,  ein  Vierter  gleich  einem  Wahnsinni- 
gen lacht,  ein  Fünfter  flucht  und  schwört,  ein  Sechster  sich  in  Impertinenzen 
und  Grobheiten  ergeht  und  mit  Jedermann  Händel  sucht,  ein  Siebenter,  nicht 
minder  Berauschter  beschwichtigend  und  firiedenstiftend  dazwischen  tritt,  und 
ein  Achter  endlich  von  trunkenem  Elende  erfasst  in  Wehklagen  und  Thränen 
ausbricht.**  Der  höchste  Grad  der  Trunkenheit  führt  manchmal  zum  Tode, 
und  zwar  unter  den  Erscheinungen  der  Asphyxie  oder  Apoplexie.  Durch  an- 
haltenden Genuss  der  alkoholreicheren  Spirituosen,  so  des  Weines  und  der 
gebrannten  Wässer,  entsteht  die  sogenannte  chronische  Alkohol-Ver- 
giftung, deren  Schilderung  nicht  mehr  zur  Nahrungs-  und  Genussmittelkunde 
gehört,  sondern  Sache  der  Pathologie  und  Toxikologie  ist. 

Aus  ihren  Untersuchungen  über  das  Verhalten  des  Alkohols  im  Organis- 
mus gelangten  Duroy,  Lallemand  und  Perrin  ^  zu  den  Schlüssen, 
dass  Alkohol  kein  Nahrungsmittel  sei;  dass  er  im  Organismus  weder  zerstört 
noch  umgewandelt  werde;  dass  er  sich  endlich  in  der  Leber  und  im  Gehirne 
concentrire;  woraus  sich  der  Einfluss  erklärt,  welchen  der  in  Spirituosen  auf- 
genommene Alkohol  auf  die  Verrichtungen  der  Nieren,  der  Leber  und  des 
Gehirnes  entfaltet.  Man  ist  schon  längst  darüber  einig,  dass  Alkohol  nicht 
nur  kein  Nahrungsmittel,  sondern  geradezu  ein  Gift  ist.  —  E.  Smith  2^) 
stellte  Versuche  an  über  die  Wirkung  der  Nahrungsmittel  auf  die  Respiration ; 
er  fand,  betreffend  den  Alkohol  und  die  geistigen  Getränke,  dass  Weinspiri- 
tus, Rum  und  Ale  die  ausgeathmete  Kohlensäure  um  1/2  ^^^  ^  GrtLn  in  der 
BÜnute  vermehren,  während  gewöhnlicher  Waoholderbranntwein  dieselbe  ver- 
mindert, Malzbranntwein  dagegen  in  seiner  Wirkung  wechselt.  Verminderung 
der  Kohlensäuremenge  bei  Vermehrung  des  Quantums  der  ausgeathmeten  Was- 


^)  Gomptes  rendus.  Bd.  XLIX.  pag.  578  u.  fg.  -  Chem.  Centr.-Bl. 
f.  1860.    pag.  31. 

^  Allgemeine  Medicin.  Central-Zeitung.  XXIX.  Jahrgang.  [Berlin  1860.] 
pag.  100  u.  fg. 
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serdämpfe  fand  Smith  bei  EinathmuDg  der  flüchtigen  Bestandtheile  der  gei- 
stigen  Getränke,  besonders  des  Weines  (Portweines).  Diese  Ergebnisse  spre- 
chen für  sich  allein  weder  für  noch  gegen  die  Umsetzung  des  Alkohols  im  Or- 
ganismus. Harn mond  328),  der,  indem  er  Consequenzen  aus  den  Ergebnis- 
sen seiner  Forschungen  zieht,  Moleschott's  Ansichten  über  die  Bedeutung 
des  Alkohols  im  Stoffwechsel  und  über  den  Werth  der  Spirituosen  für  Arbei- 
ter theilweise  compilirt,  sagt:  Alkohol  Termehre  das  Körpergewicht,  verlang- 
same die  Metamorphose  der  älteren  Gewebe,  beschleunige  die  Bildung  neuer 
und  beschränke  die  Fettconsumtion ;  unter  dem  Einflüsse  des  Alkoholgenus«- 
ses,  heisst  es  weiter,  werde  die  Menge  der  durch  die  Lungen  exhalirten  Koh- 
lensäure und  des  Wasserdampfes ,  ebenso  die  Quantität  des  Harnes  und  seiner 
festen  Bestandtheile,  und  die  der  Ezcremente  vermindert,  woraus  denn  der 
Schluss  folgt,  dass  Alkohol  die  Stoffbewegungen  beschränkt;  ein  Schluss,  den 
man  freilich  schon  vor  langer  Zeit  machte. 

Nicht  unbeachtenswerth  sind  die  unter  Falk 's  Leitung  von  W.  Jaco- 
bi339)  angestellten  experimentellen  Untersuchungen  über  die  Wirkungen  des 
Alkohols,  wobei  besondere  Rücksicht  genommen  ist  auf  die  Grade  der  Ver- 
dünnung mit  Wasser.  Zum  Behufe  der  Ausführung  der  Versuche  wurden  Tau- 
ben, Kaninchen  und  Hunde  gewählt,  denen  man  zehn-  bis  neunundneunzig- 
gradigen  Alkohol  beziehungsweise  in  den  Kropf,  ^  in  den  Magen  und  in  die 
Jugularvenen  einspritzte.  Während  Jacobi  bei  Hunden  nach  Einspritzung 
von  20-,  40-  und  60procentigem  Alkohol  nach  vorübergegangener  Betäubung 
stets  ein  geringes  Steigen  der  Temperatur  beobachtete,  nahm  er  bei  Tauben 
und  Kaninchen  mit  der  fortschreitenden  Betäubung  ein  oft  beträchtliches  Sin- 
ken der  Körperwärme  wahr.  In  Betreff  der  Einwirkung  des  Alkohols  auf  die 
Respiration  geht  nun  aus  den  Jacob i'schen  Versuchen  hervor,  dass  dieselbe 
bei  Tauben  anfänglich  von  schwankender  Frequenz,  angestrengt  und  mühsam 
war,  später  aber  bis  zum  Tode  kürzer  und  schneller  wurde,  wogegen  sie  bei 
Kaninchen  Anfangs  stets  zu-r,  gegen  Ende  des  Versuches  beträchtlich  abnahm ; 
nach  Einspritzung  zwanzig-,  vierzig-  und  sechszigprocentigen  Alkohols  zeigte 
sich  bei  den  zu  den  Versuchen  benutzten  Hunden  die  Athmung  mehr  oder 
weniger  beschleunigt,  kam  aber  allmählig  wieder  zur  Normalität.  Das  Verhal- 
ten der  Lungen  war  verschieden :  während  bei  den  in  Folge  der  Alkoholver- 
giftung verstorbenen  Tauben  und  Kaninchen  die  Lungen  stets  sehr  blutreich 
waren,  zeigten  sie  sich  bei  den  Hunden  blutarm  und  blass,  in  Folge  der 
durch  Coagulation  im  rechten  Herzen  bedingten  verminderten  Blutzufuhr.  So 
schön  und  interessant  auch  die  Untersuchungen  Jacobi 's  sind,  so  haben  sie 
doch  nicht  zu  sehr  nennenswerthen  Ergebnissen  geführt;  es  ist  anzuerkennen, 
dass  sie  den  rechten  Weg,  auf  welchem  man  zur  Erkenntniss  des  Wesens  der 
Alkoholvergiftung  gelangen  wird,  nicht  verfehlten;  es  ist  aber  auch  nicht  zu 
verhehlen ,  dass  ihre  Resultate  noch  weit  dayon  entfernt  sind ,  über  die  heute 
noch  dunk( 

Aus  all 
in  den  Maf 


228)  1^ 

229)  J 
Alkohols  e 
18ö7,  Nn! 
gesaromten 
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und,  ohne  irgend  welche  ohemischt  Verinderung  sa  erfahren ,  in  die  BlatmMM 
übergeht,  von  welcher  aus  er  seine  Wirkungen  entfaltet.  Bouchardat  und 
Sandras  230)  haben  den  Nachweis  des  unveränderten  Ueberganges  des  Alko- 
hols in  die  Blutmasse  geliefert.  In  der  Blutmasse  erfährt  aber  der  Alkohl 
Veränderungen :  er  wird  durch  den  Sauerstoff  oxydirt.  Ueber  die  Producta 
dies^  Oxydation  jedoch  sind  die  Meinungen  getheilt;  Einige,  so  Bouchar- 
dat und  Sandras,  halten  dafür,  der  Alkohol  werde  durch  den  oxydirenden 
Einfluss  des  Blutes  sogleich  in  Kohlensäure  und  Essigsäure  verwandelt,  wo- 
gegen Duchek  231),  gestützt  auf  eine  Reihe  von  Versuchen,  die  er  an  Hun- 
den anstellte,  aussprach,  die  Berauschung  sei,  Angesichts  des  zeitlichen  Ver- 
hältnisses, abhängig  von  der  Gegenwart  des  Aldehyds  im  Blute;  man  finde 
die  zwischen  den  Endproducten  der  Oxydation  des  Alkohols  und  diesem 
selbst  liegenden  Oxydationsproducte  stets  im  Blute,  da  der  Alkohol  in  einer 
beständigen  Verbrennung  begriffen  sei,  durch  welche  Verbrennung  die  Oxyda«- 
tion  anderer  im  Blute  anwesenden  Körper  beschränkt  werde,  aus  welchem 
Grunde  Spirituosen  überhaupt  zu  den  die  Stoffbewegungen  verlangsamenden 
Substanzen  gehören,  —  Nachdem  wir  nun  diejenigen  Punkte,  welche  in  Hin- 
sicht der  Einwirkung  des  Alkohols  auf  den  gesunden  Organismus  für  unsere 
Doctrin  von  Bedeutung  sind ,  besprochen ,  haben  wir  nur  noch  diejenigen  For- 
scher zu  nennen ,  welche  auf  dem  fraglichen  Felde  thätig  waren ,  und  auf  ihr« 
Schriften  zu  verweisen;  wir  lenken  die  Aufmerksamkeit  des  Lesera  auf  Fon- 
tana232),  Monro233),  Courten234),  Viborg,  Brodie  236),  Orfila23«), 
Mitscherlich237),  Claude  Bernard  238),  Buchheim  239),  Schultz,  Ma- 
sing,  Pereira,  Flourens,  Sobernheim  240). 

Aus  dem  über  die  Wirining  des  Alkohols  und  des  Weines  Ge- 
sagten lässt  sich  nun  leicht  auf  die  Art  des  8chädlichwerden8  des 
Weines  schüessen,  und  ich  bin  deshalb  im  Stande,  mich  darüber  sehr 


230)  Annales  de  Chimie  et  de  Phys.    1847.    (December.)   pag.  448  u.  fg. 

231)  Vierteljahrschrift  für  die  praktische  Heilkunde.  10.  Jahrgang.  (Prag 
1863.)    Bd.  IIL    pag.  104  u.  fg. 

232)  Fontana,  Feiice,  Ricerche  fisiche  sopra  il  veneno  della  vipera, 
Lucca  1767.    8. 

233)  Monro,  Donald,  Chemisoh-pharmaceutische  Arzneimittellehre.  A, 
d.  Engl.  m.  Anmerk.  von  S.  Hahne  mann.    Leipzig  1791.    8. 

234)  In  den  Philosophical  transactions  vom  Jahre  1712. 

235)  In  denselben  vom  Jahre  1811. 

23«)  Orfila,  Trait6  de  Toxicologie.  ö.  Aufl.  Paris  1862.  8.  Bd.  IL 
pag.  682  u.  fg.  —  Orfila,  M.  J.  B.,  Lehrbuch  der  Toxikologie.  Nach  der 
5.  Aufl.  a.  d.  Französ.  von  0.  Krupp.    Braunschweig  1862—63.    8. 

237)  Mitscherlioh,  G.G.,  Lehrbuch  der  Arzneimittellehre.  Berlin 
1847-64.    8. 

238)  Bernard,  C,  Le9ons  sur  les  effets  des  substances  toxiques  et  m^ 
dicamenteuses.    Paris  1867.    8.    pag.  426  u.  fg.;  436  ü.  fg. 

239)  Buchheim,  R.,  Lehrb.  d.  Arzneimittellehre.  Leipzig  1853— 66.  8. 
2.  Aufl.   1869.    pag.  404  u.  fg. 

2^)    Sobernheim,  J.  F.,  &  J.  F.  Simon,   Handbuch  der  praktischen 
^ologie.    Berlin  1838.    8.    pag.  682  u.  ig. 
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kurz  zu  fassen.  Sieht  man  jetzt  von  den  Stoffen  ab,  welche,  indem 
sie  als  Fälschungen  des  Weines  auftreten,  diesen  zur  Schädlichkeit 
oder  gar  zum  Gifte  machen,  und  betrachtet  man  den  Wein  als  sol- 
chen, so  findet  man,  dass  der  übermässige  Genuss  dieses  Getränkes 
zu  Krankheiten  der  Verdauungsorgane  und  Hamwerkzeuge;  zu  allen 
jenen  Leiden,  welchen  man  die  sogenannte  Plethora  abdominalis  zu 
Grunde  zu  legen  pflegt,  als  da  sind:  Gicht,  Hämorrhoiden  u.  A.  m. ; 
zu  psorischen  Affectionen,  namentlich  chronischen  Hautausschlägen ;  zu 
organischen  Herzleiden,  Hydropsieen,  Muskelzittern  und  Säuferwahn- 
sinn, endlich  zum  Schlagflusse  disponire,  weiter  auch  diese  Leiden 
selbst  erzeugen  kann,  je  nach  der  Grösse  des  Genusses,  je  nach  den 
individuellen  und  zufölligen  äusseren  Verhältnissen.  Die  durch  un- 
mässigen  Weinverbrauch  erzeugten  Krankheiten  des  Verdauungssy- 
stems bestehen  in  Catarrhen  der  Schleimhäute,  später  in  chronischen 
Entzündungen  dieser  und  endlich  in  organischen  Entartungen  der  ver- 
schiedenen Apparate.  Oft  macht  Destruction  der  Leber,  die  im  spä- 
teren Verlaufe  eine  umfangreiche  Wassersucht  im  Gefolge  hat,  dem 
Leben  ein  Ende. 

Der  gefälschte  Wein  kann  auch  bei  sehr  bescheidenem  Gebrau- 
che die  Gesundheit  gefährden.  Der  durch  Wasser  verdünnte  Wein 
schadet  im  Allgemeinen  der  Gesundheit  nicht;  Menschen  dagegen, 
welche  an  unvermischten  echten  Wein  gewöhnt  sind,  werden,  wenn 
sie  stärker  gewässerten  geniessen,  unangenehm  berührt,  manchmal 
mit  Diarrhoe  behaftet.  Der  mit  Bleisalzen  verunreinigte  oder  ver- 
fälschte Wein  erzeugt  Bleikolik.  Wurde  der  Wein  mit  Alkohol  ver- 
setzt, dann  berauscht  er  leichter,  und  geniesst  man  derartig  verfälsch- 
ten Wein  übermässig,  so  fiihrt  er  in  kürzerer  Zeit  zu  den  vorerwähn- 
ten Anlagen  und  Leiden.  Künstlich  dargestellte,  sauere,  mit  Zucker, 
mit  Apfelwein  u.  dgl.  versetzte  Weine  wirken  abführend. 

J.  G.  Zimmermann  Mi)  sagt  über  die  ätiologischen  Verhältnisse 
des  Weines:  „.  .  Er  werde  fast  ein  Gift,  er  betäube,  schwäche  und 
verderbe  die  Empfindungs-  und  Bewegungs- Vermögen  des  Leibes  nnd 
der  Seele,  er  errege  Zittern  in  den  Gliedern,  Schluksen,  Brechen, 
Fieber,  Raserey,  Wahnwiz,  Convulsionen,  Schlafsucht  und  Schlag- 
flüsse, oder  er  entnerve  langsam  den  Cörper,  er  mache  die  stokende 
Säfte  in  wässrichte  FeuchtijrVftitfin  7.p.rfliA»Rpn     imd  türlp.  die  Weinsäu- 
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80  sehr  überhand.  Vollblütige  und  dem  Sizen  sehr  ergebene  Leute 
verfallen  überhaupt  von  allzuvielem  Weintrinken  in  grausame  Rücken- 
schmerzen, Hüftwehe  und  Steinbeschwerungen.  Man  hat  bemerkt, 
dass  Leute,  denen  nach  einer  heftigen  Gemüthsbewegung  die  Gralle 
in  den  Magen  aufgetreten,  durch  einen  unbehuteamen  Trunk  in  eine 
Entzündung  des  Magens  verfallen  und  gestorben  sind."  —  Ueber  die 
ätiologischen  Beziehungen  des  Weines  haben  sich  viele  Schriftsteller 
verbreitets*  wir  neuen  Justus  Mayr  «*),  Cusson  und  Mathieu  2*3), 
Quartier  und  Vergot^**),  A.  E.  Büchner  ^8),  aus  neuerer  Zeit 
den  würtembergischen  Arzt  Carl  Rösch 246);  Caspar  Neumann**') 
und  der  alte  Frank  248)  dürfen  nicht  übersehen  werden.  Ausser  die- 
sen Männern  behandelten  mehrere  der  schon  oben  namhaft  gemachten 
Autoren  den  Gegenstand,  doch  gehört  di^  Werk  von  Rösch  zu  den 
bedeutendsten. 

Es  fragt  sich  nun,  wie  man  den  Wein  gebrauchen  müsse, 
um  gesund  zu  bleiben;  ob  überhaupt  das  Weintrinken  eine  conditio 
sine  qua  non  der  Gesundheit  sei ;  endlich,  welchen  Lidividualitäten  der 
Weingebrauch  zu  empfehlen  wäre,  welche  Menschen  das  Trinken  des 
Weines  zu  unterlassen  nöthig  haben.  Ich  betrachte  den  Wein  als  eine 
Potenz,  welche  eine  Mittelstellung  einnimmt  zwischen  den  bromatolo- 
gischen  Grössen  und  den  Heilmitteln;  aus  diesem  Grunde  kann  ich 
mich  nicht  entschliessen ,  gesunden  und  erwachsenen  Menschen,  die 
nicht  erschöpft,  nicht  ermüdet  sind,  das  Weintrinken  anzurathen,  noch 
weniger  dazu,  es  für  derartige  Individualitäten  nöthig  zu  erachten« 
Dagegen  aber  halte  ich,  gestützt  auf  die  Sätze  der  Erfahrung,  dafür, 
dass  Alte,  Schwache,  viele  Reconvalescenten,  Ermüdete,  Erschöpfte, 
schwer  Arbeitende,  Soldaten  im  Felde,  Reisende  etc.  des  Weines 
bedürftig  sind.     Menschen,  welche  entweder  mit  Anlage  zu  den  gleich 


242)  Mayr,  J.,  Von  dem  schweren  Misbrauch  des  Weins.   Cöln  1682,   4. 

243)  CussoD,  N.,  &  H.Mathiea,  Ergo  rinum  vitae  et  staturae  detra- 
hit.  Parisiis  1667.  —  Vergl. :  Ha  11  er,  Bibliotheca  Medicinae  practicae.  Bd. 
III.    pag.  233. 

^  Quartier,  E. ,  &  C.  Vergot,  Ergo  vinum  ad  tabem  pulmonum 
vergentibns  pemioiosissimum.    Parisiis  1701.    4. 

245)  Büchner,  A.  E. ,  Dissertatio  de  vino  ut  medicina  et  veneno.  Ha- 
lae  1756.    4. 

246)  Rösch,  C,  Der  Missbrauch  geistiger  Getränke  in  pathologischer, 
therapeutischer,  medicinisch-polizeilicher  und  gerichtlicher  Hinsicht  untersucht. 
Tübingen  1839.    8.    pag.  51  u.  fg. 

^'')  Nenmann,  C,  Lectiones  publicae  von  vier  Subjectis  diaeteticis, 
nfimlich  Ton  den  u.  s.  w.  viererley  Getränken,  vom  Th6e,  Caffde,  Bier,  und 
Wein,  u.  s.  w.     Leipzig  1735.    4.    pag.  434  u.  fg. 

248)  Frank,  J.  P. ,  System  einer  vollständigen  medicinischen  Policey. 
Bd.  III.    [Mannheim  1783.]    pag.  468  u.  fg. 
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zu  erwähnenden  Leiden  oder  mit  diesen  selbst  behaftet  sind,  enthal- 
ten sich  am  besten  des  Weines;  ebenso  auch  jene,  die  von  sehr  leb- 
haftem oder  gar  heftigem  Temperamente  sind.  Zu  den  eben  ange- 
deuteten Krankheiten  gehören  Entzündungen,  chronische  und  acute 
Irritationen ,  Gicht ,  gewisse  Arten  und  Grade  von  Hämorrhoiden, 
fieberhaft»  Zustände,  Hautleiden,  gewisse  chronische  Geschwüre,  die 
.  ßose,  die  Lungenphthise,  organische  Leiden  des  Herzens  und  ande- 
rer Eingeweide.  Bei  Alten  kann  der  Wein  zu  einer  wichtigen  Be- 
dingung hinsichtlich  der  Erhaltung  der  Gesundheit  werden ,  namentlich 
wenn  die  Gewohnheit  schwer  in  die  Wagschale  fallt;  doch  darf  man 
es  sich  niemals  in  den  Sinn  kommen  lassen ,  den  Vordersatz  zur  all- 
gemeinen Durchführung  [mit  Umsetzung  des  „kann  werden"  in  „ist"] 
bringen  zu  wollen,  da  es  tausende  und  aber  tausende  Menschen  gibt, 
welche  ohne  Wein  ein  sehr  hohes  Alter  erreichen  imd  sich  stets  der 
besten  Gesundheit  erfreuen. 

Alle  Weintrinker  thun  gut,  Folgendes  zu  beachten:  Das  Maxi- 
mum des  täglich  aufzunehmenden  Weines,  dessen  gute  Qualität  für 
alle  Fälle  vorausgesetzt  werden  muss,  betrage  im  Allgemeinen  nicht 
mehr  als  V2  Liter;  Mischung  des  Weines  mit  Wasser,  am  besten  mit 
einem  moussirenden  Wasser,  ist  für  die  grösste  Mehrzahl  anzurathen; 
die  des  Abends  aufzunehmende  Weinmenge  sei  geringer,  als  jene, 
welche  man  nach  dem  Mittagsessen  benutzt;  der  unvermischte  Wein 
eignet  sich  oft  ganz  gut  für  Alte,  Reconvalescenten  und  schwer  Ar- 
beitende; Weiber  und  Kinder  thun  gut,  Wein  nicht  nur  mit  Wasser, 
sondern  auch  mit  Zucker  zu  versetzen. 

Die  Anzahl  der  Schriftsteller  über  die  hygieinische  Benutzung 
des  Weines  ist  eine  ungemein  grosse,  und  es  wäre,  wollte  man  sie 
alle  hemennen,  nöthig,  mehrere  Bogen  vollzuschreiben;  alle  Werke 
über  Diätetik  bringen  Abhandlungen ,  den  richtigen  Gebrauch  des 
Weines  betreffend;  alle  Zeitungen  sind  vollgepfropft  mit  Artikeln  über 
diesen  Gegenstand,  guten  und  schlechten.  —  Für  die  Geschichte  der 
Hygieine  des  Weines  sind  von  Bedeutung  die  Schriften  von  Le  Mer- 
cier  und  Lienard249)^  Francesco  Antonio  Caserta^so)^  Henault 
und  de  Launai»5i),    de  la  Vigne  und  Tourneaux  252)^    Whit- 


M»)    Le  Mercier,  J,,  &  C.  Lienard,  Ergo  vinum  alimentum  optimum. 


1^.^.::.    iAi*r 
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acker«w),  fleliod  und  Morand  >w),  CartaoiuB  »),  G.  W.  We- 
del »5»),  J.  Cordelle  ««7),  Davini  258),  Richter  *5»).  Nicht  zu  ver- 
gessen ist  die  in  neuerer  Zeit  erschienene  Schrift  Ton  W.  Müller  2^). 

Von  der  Art  und  Weise  der  Benutzung  des  Weines  bei  den  ver- 
schiedenen Völkern  wurde  alles  Wissenswürdige  schön  im  Früheren 
abgehandelt. 

Der  Wein  ist  ein  wichtiges  Heilmittel,  und  man  bedient  sich 
desselben  innerlich  und  äusserlich  in  den  verschiedensten  pharmaceu- 
tischen  Zubereitungen,  die  in  allen  Fharmakopoeen,  besonders  reich- 
lich aber  in  den  älteren  vertreten  sind. 

Als  Surrogate  des  Weines  kann  man  betrachten  die  Obst-,  die 
Beerenweine  und  den  Pahnwein.  Der  Most  ist  kein  alkoholisches  Ge- 
tränk, sondern  ein  zuckerhaltiges,  und  rangirt  mit  den  Fflanzensäften, 
deren  man  sich  zum  Trinken  bedient.  Trotzdem  sollen  einige  der 
folgenden  Zeilen  der  Besprechung  des  Mostes  gewidmet  sein,  worauf 
wir  dann  die  Obst-  und  Beerenweine  einer  kurzen  Betrachtung  unter- 
ziehen werden. 

Most.  —  Provocat  urinam  mustum,  cito  solvit  et  inflat.  -r-  . 
Man  bediente  sich  des  aus  den  Weintrauben  gepressten  Saftes  schon 
zu  den  ältesten  Zeiten  stets  mehr  als  eines  hygieinischen  als  eines 
therapeutischen  Mittels.  Der  Gebrauch  des  Mostes  ist  leicht  begreif- 
licher Weise  nur  oder  doch  fast  ausschliesslich  auf  die  Weinländer 
beschränkt.  Die  erste  chemische  Analyse  dieser  Flüssigkeit  wurde 
ausgeführt  von  Cadet  de  Veaux  26i);  alsdann  haben  sich  mit  die- 
sem Gegenstande  beschäftigt  Couverchel,  Braconnot,  Chaptal, 
Fontenelle,    Metzger,    Reuss,    Günzler,    Crasso,    Benner- 


283)  Whitacker,  T,,  Tree  of  human  life,  or  of  the  blood  of  the  grape. 
London,  1638.  8. 

^  Heliod,  N«,  &  A.  Morand,  Ergo  vinum  alimentum  optimam. 
PariBÜs.  1645. 

^  Cartacii,  G.,  Trutina  medica,  qua  vini  exhibitionis  in  febribus 
usus  fkd versus  vSQOipoßovc  perpenditur.    Fatavii.  1654.  4. 

«5«)    Wedel,  G.  W.,  Programma  de  vino  modico.    Jenae.  1698.  4. 

^sa)  Cor d eile,  J*,  An  vinum  alimentum,  medicamentum,  venenum.  Pa- 
rifiis.  1714. 
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ßcheidt  *W),  Beltz  ^*3)  und  viele  Andere;  aus  neuester  Zeit  liegen 
chemische  Untersuchungen  der  Weintrauben  vor,  welche  von  Frese- 
nius ^*)  und  theil weise  auch  von  G.  Schlieper  angestellt  wurden. 
Die  Resultate,  zu  welchen  die  beiden  letzteren  Chemiker  gelangten, 
liefern  wir  in  Form  folgende  Tabelle. 


In  100  GewiohtotbuUen  Wein- 
trauben sind  enthalten: 


Tranbensorten 


Weisse,  eanz  reife  Oesterreioher;  , 

Traubenfgetrenntvond.  Stielen)  13,760|1,020',0,832 
Ganz  reife  Kleinberger  Trauben  10,590  0,820  0,622 

i>.    ,.         r>         u  •    isehrreif  13,52   0,71 
Riesling  V.  Oppenheim  j^j^^f^^j  n^'i^  j^'g^ 

Riesling  vom  Johannisberge       !l9,24    0,66 

Sehr  reife  und  sehr  süsse  rothei 

Trauben  von  Assmannshausen    17,26  (0,75 


0,498 
0,220 

8,46 
2^ 


0,360 
0,377 


Fresenius 
Schlieper 

Fresenius 

Fresenius 

Fresenius 


1854 
1855 

1855 

1850 

1856 


Bei  den  verschiedenen  Mostarten  ist  das  Verhältniss  der  Bestand- 
theile  ein  verschiedenes;  man  kann  dies  leicht  begreifen,  wenn  man 
an  die  grosse  Mannigfaltigkeit  der  Weinsorten  denkt.  Dass  das  im 
Moste  enthaltene  Ferment  die  Scheidung  des  Zuckers  in  Alkohol,  Koh- 
lensäure und  Kebenproducte  veranlasst  und  dass  in  dieser  Scheidung 
die  Entstehung  des  Weines  beruht,  ist  allgemein  bekannt. 

Der  Weinmost  •  ist  eine  Flüssigkeit,  welche  vermöge  ihres  Zucker- 
gehaltes zu  den  in  der  Arzneimittellehre  unter  dem  Namen  der  Sol- 
ventien  vorkonmienden  Mitteln  gehört;  es  befördert  der  Most  weiter 
die  Absonderungen  auf  der  Schleimhaut  des  Yerdauungscanals  und 
wirkt  auf  die  Leber  und  das  uropoetische  System,  indem  er  hier  die 
Hamabsonderung  vermehrt,  dort  die  Bewegung  der  Flüssigkeiten  in 
den  Gelassen  beschleunigt.  Bei  den  Traubenkuren  hat  man  sehr  häu- 
fig Gelegenheit,  die  Beobachtung  zu  machen,  dass  nicht  wenige  Per- 
sonen durch  Aufregung  des  Gefasssystems,  sonderlich  Wallungen  und 
Herzklopfen,  ja  manchmal  auch  Nasenbluten  und  Blutspeien,  belästigt 
werden;  man  bemerkt  femer,  dass  der  Gebrauch  der  Weintrauben 
oder  des  eben  ausgepressten  Saftes  seltener  Diarrhöe,  dagegen  sehr 
häufig  Leibesverstopfüng  hervorbringt;  Erscheinungen,  die  man  nach 
Genuss   des   eigentlichen  Mostes  nur  selten  und  da  nicht  in  dem  an- 


^2)  Chemisches  Central-Blatt  fQr  1857.  pag.  245. 
2«3)  Archiv  der  Pharmacia.  Bd.  XXX.  pag.  177. 
2W)    Ebendaselbst..   2.  Reihe.    Bd.  LII.    pag.  300. 
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gedeuteten  Umfange  findet  Jene  Wirkungen  der  Weintrauben  for- 
dern zu  besonderer  Vorsicht  bei  Gebrauch  der  Traubenkur  auf  und 
machen  es  äusserst  nothwendig^  jede  solche  Kur  unter  ärztlicher  Auf- 
sicht vorzunehmen.  Jüngst  hat  Helfft^ßs)  einen  schätzenswerthen 
Beitrag  zur  Lehre  von  der  Traubenkur  geliefert. 

Diejenigen,  welche  Anlage  zu  Durchfällen  besitzen;  mögen  sich 
vom  Genüsse  desselben  ganz  enthalten;  Massigkeit  ist  beim  Ge- 
brauche des  Mostes  ebenso  zu  empfehlen  wie  beim  Trinken  des  Wei- 
nes, indem  grössere  Mengen  jener  Flüssigkeit,  auch  wenn  diese  gut 
beschaffen,  Erbrechen,  Laxiren,  allerhand  Verdauungsbeschwerden, 
auch  wohl  Hambeschwerden  und  Wallungen  zu  erzeugen  im  Stande 
sind.  Ein  sehr  zuckerreicher  Most  verursacht  leicht  Bauchgrinmien 
und,  in  demselben  Maasse  wie  der  säurereiche,  Diarrhoe. 

Um  den  Most  zu  conserviren  ist  es  nöthig,  die  darin  aufgelösten 
Proteinkörper,  welche  sich  als  Ferment  verhalten,  unwirksam  zu  ma- 
chen; dieses  geschieht  indem  man  den  Most  in  Flaschen  füllt  und 
dieselben  im  Wasserbade  durch  einige  Stunden  [auf  100**  C]  erhitzt, 
die  Flaschen  alsdann  gut  verkorkt  und  verpicht.  —  Balling  «««)  hat 
die  Methoden  der  Aufbesserung  schwachen  Mostes  zusammengestellt; 
eine  derselben  besteht  darin,  einen  Theil  des  zuckerarmen  Mostes  mit 
etwas  Kalk  bis  zur  Syrupsdicke  einzukochen,  die  Flüssigkeit  dem  Er- 
kalten zu  überlassen,  später  von  den  ausgeschiedenen  Salzen  zu  tren- 
nen und  mit  dem  übrigen  Moste  zu  vermischen;  eine  andere  Art  der 
Verbesserung  besteht  im  Zusätze  von  Stärkezucker;  es  wurde  dieses 
letztere  Verfahren  von  Zier  2«')  zu  dem  Behufe  empfohlen,  imi  ganz 
saueren  Most  unreifer  Trauben  zum  Behufe  seiner  Benutzung  auf 
Weingeist  oder  Essig  aufzubessern. 

Obst-  und  Beerenweine.  —  Unter  den  eigentlichen  Obstsor- 
ten sind  es  zumeist  die  Aepfel  und  Birnen,  deren  man  sich  zur  Er- 
zeugung des  Obstweines  bedient;  doch  werden  hierzu  auch  Schlehen, 
Kirschen,  Orangen,  Datteln,  Zwetschen  und  andere  Früchte  genom- 
men. Von  Beeren  kommen  in  Betracht  die  Rosinen,  Wacholderbee- 
ren, Stachelbeeren,  Johannisbeeren,  HoUunderbeeren,  Erd-  und  Him- 
beeren.   Auch  aus  dem  Safte  des  Zuckerrohres,  der  Palmen  u.  s.  w. 

1 «i-^i. __• L? -m-t       •    1      »i  .  .  .  .  -..  • 
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gibt  Eiern  268)  auch  zur  Erzeugung  der  Beeren-  und  Obstweine  brauch- 
bare Vorschriften.  Ueber  den  Wein  aus  Wacholderbeeren  wurde 
die  erste '  selbständige  Schrift  abgefasst  und  herausgegeben  yon  dem 
Schweden  Olaus  Deckbery  269)^  und  von  der  Bereitung  des  Weines 
aus  Heidelbeeren  hat  L.  F.  Bley^^o)  gehandelt;  Muntz  *^<)  lehrte 
die  Art  und  Weise  der  Erzeugung  des  Obstweines  überhaupt  in  einer 
eigenen  Schrift,  wie  auch  Payen  2^2)  einen  sehr  beachtenswerihen 
Artikel  über  den  Obstwein  lieferte;  Petri  2^3)  schrieb  über  die  Berei- 
tung des  Birkweines  in  Lief-  und  Esthland,  Faraday  über  die  des 
Palmweines  in  Ostindien,  Lampadius  2^4)  über  den  Wein  aus 
Stärkezucker,  du  Tr6ne  la  Couture  über  den  Weii^  aus  dem 
Safte  des  Zuckerrohres,  und  M.  L.  E.  Moreau  de  St.  Mery  über 
die  Erzeugung  des  Weines  aus  Orangen. 

Die  Methode  der  Darstellung  aller  Beeren-  und  anderen  Obst- 
weine ist,  die  betreffenden  Früchte  auszupressen,  ihren  Saft  mit  Star- 
kezucker zu  versetzen  und  alsdann  der  geistigen  Gährung  zu  überlas- 
sen. Die  Weinbereitung  aus  Steinobst  setzt  Entkemung  dieses  vor- 
aus. Balling  2^^)  hat  die  allgemeinen  Regeln  für  die  Erzeugung  der 
Obst-  und  Beerenweine  mitgetheilt. 

In  Hinsicht  der  chemischen  Verhältnisse  aller  dieser  Weine  [Apfel- 
wein', von  dem  alsdann  geredet  werden  wird,  ausgenommen]  ist  zu 
sagen,  dass  deren  Alkoholgehalt  oft  so  bedeutend  ist,  als  der  schwa- 
cher echter  Weine;  dass  die  Obst-  und  Beerenweine  stets  grössere 
oder  geringere  Mengen  organischer  Säuren,  namentlich  Apfelsäure  ent- 
halten, vermöge  welcher  sie  mehr  auf  die  Absonderungsprocesse  der 
Schleimhaut  des  Alimentarkanales  sowohl,  als  auf  jene  der  Kieren 
hinwirken;  enthält  auch  ein  Obstwein  verhältnissmässig  grössere  Al- 
koholquanta,  so  kann  er  doch  niemals  ebenso  berauschend  wirken  wie 
ein  gleich  starker  Traubenwein,  weil  die  organischen  Säuren  in  dem 
angedeuteten  Maasse  vorhanden  sind  und  die  berauschende  Wirkung 
der  Flüssigkeit  beschränken;  daraus  erklärt  es  sich  leicht,  dass  man 
schon  sehr  viel  Obstwein  zu  sich  nehmen  muss,  wenn  Trunkenheit 
eintreten  soll.     Es  ist  noch  zu  bemerken,   dass  die  Obstweine  auch 


^    Riem,  Die  Getränke  des  Menschen.  Dresden.  1803.  8.  pag.  202  u.fg. 
369)    Deokberg,  O. ,   Beskrifning  huru  at  kälso  samt  win  i  swftrige  läU 
kan  tilwerkas.     Stockholm.  1755. 

WO)    Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXV.    nae.  364. 
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Zacker,  Farbestoffe,  die  löslichen  Salze  der  Früchte,  aus  denen  sie 
bereitet  wurden,  Schleim  und  andere  gewöhnliche  lösliche  Pflanzenbe- 
standtheile  enthalten;  Stoffe,  unter  welchen  nur  der  Zucker  in  Anse- 
hung der  Wirkung  von  Bedeutung  ist.  Die  meisten  Obstweine  ent- 
halten sehr  kleine  Mengen  flüchtiger  Bestandtheile,  welche  Ursache 
des  eigenthümlichen  Geruches  jener  Fluida  sind.  —  Wie  es  sich  um 
die  Wirkung,  das  Schädlichwerden  u.  s.  w.  der  Obstweine  verhält, 
werden  wir  sogleich  speciell  am  Apfelweine  sehen. 

Apfelwein  oder  Cider  (Cyder).  —  Die  Litteratur  dieses  GFe- 
genstandes  ist  gross,  und  auch  an  Gedichten,  welche  zu  Ehren 
des  Apfelweins  abgefasst  wurden,  hat  es  nicht  gefehlt;  J.  Philipp  ^^) 
hat  1720  ein  solches  niedei^eschrieben.  Von  Schriftstellern  aus 
früheren  Jahrhunderten,  deren  Werke  für  die  Geschichte  des  Apfel- 
weins mehr  oder  weniger  Bedeutung  haben,  nenne  ichJ.  Worlidge  ^n)^ 
J.  Evelyn  278),  H.  Miles^J»),  de  ChambrayWO),  Geoffroy^i), 
C.  F.  Eeu88M2),  A.  Fothergill,  A.  Crocker,  J.  G.  Vothmann^s), 
endlich  Palmarius  m*). 

Die  chemische  Beschaffenheit  des  Apfelweines  betreffend,  ist  dem 
oben  unter  Obstweinen  im  Allgemeinen  Gesagten  nur  hinzuzufügen, 
dass  der  Alkoholgehalt  des  Apfelweins  nach  Brande  7,55  Gewichts-, 
nach  Bence  Jones  5,4  bis  7,5  Volumprocente  beträgt  285),  und  Cha- 
tin vorgibt,  auch  Jod  darin  gefunden  zu  haben. 

Im  grössten  Maasse  wird  der  Apfelwein  erzeugt  in  der  Norman- 
die  und  in  einigen  Gegenden  des  mittleren  und  südlichen  Deutschlands; 
in  diesen  Ländern  kommt  ihm  dieselbe  Bedeutung  zu,  wie  anderwärts 
dem  Biere,  dem  Schnapse  oder  dem  Traubenweine.    Die  Abhandlung 


W6)    Philipp,  J.,  Cyderj  a  poem  in  two  books,    London.  1720.  12. 

277)  Worlidge,  J. ,    Binetum  Britaunicum ,   or  a  treatise  of  Cyder  and 
other  drinks,  etc.    London.  1678.  8. 

278)  Erelyn,  J.,    Pomona,    concerning  fruit  trees  in  relation  to  Cyder; 
etc.    London.  1729.  fol. 
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welche  LaVoisier,  Cadet,  Berthollet,  Baum^  und  d'Aroet  ^«) 
über  den  Apfelwein  lieferten,  wird  stets  ein  wichtiges  Actenstück  der 
technisch-ökonomischen,  wie  der  polizeilichen  Geschichte  desselben 
sein,  besonders  aber  für  die  Normandie  ihr  beständiges  Interesse  ha- 
ben, lieber  die  Darstellung  des  Apfelweins  vergleiche  man  u.  A. 
auch  Krünitz  ^^), 

Die  Verunreinigungen  und  Fälschungen  des  Apfelweines  sind  lei- 
der nicht  selten,  und  namentlich  sind  es  die  ersteren,  welche  die  Ge- 
sundheit, manchmal  auch  das  Leben  bedrohen.  Heutzutage  kommt 
die  Verfälschung  des  Ciders  mit  Bleizucker  fast  nicht  mehr  vor,  da  man 
ja  weit  bessere  Mittel  hat,  die  Süssigkeit  dieses  Getränks  zu  erhöhen; 
dagegen  kann  er  mit  verschiedenen  Bleisalzen  verunreinigt  vorkommen, 
wenn  er  entweder  in  Blei-Gefässen  aufbewahrt  wurde  oder  man  den- 
jenigen Cider  wieder  benutzt,  der  von  schlecht  überzinnten  Schank- 
tischen abfloss.  Auf  dieselbe  Weise  kann  der  Apfelwein  zu  Verunrei- 
nigung mit  Zink  und  Kupfer  kommen,  wenn  an  Stelle  der  Bleigefässe 
Zink-  oder  Kupfergefässe  gebraucht  werden.  Die  Nachweisung  all* 
dieser  Metalle  ist  sehr  leicht  und  aus  dem  Früheren  bekannt  Was- 
ser- wie  Alkoholzusatz  lassen  sich  sowohl  durch  aräometrische  Prü- 
fung,* als  auch  durch  Destillation  des  verdächtigen  Apfelweines  erken- 
nen, nur  hat  man  nöthig,  vorher  über  die  Menge  des  Alkohols  in  rei- 
nen Cidersorten  der  betrefifenden  Gegend  klar  zu  werden.  Die  Ver- 
fälschungen durch  Wasser  und  Alkohol  sind  im  Allgemeinen  ohne 
übele  Folgen.  Ebenso  unschädlich  ist  der  Zusatz  von  Kreide,  wel- 
cher in  der  Absicht  angewandt  wird,  um  die  überschüssige  freie  Säure 
zu  neutralisiren.  Sauerer,  gleichwie  sehr  süsser  Apfelwein  können, 
besonders  bei  Genuss  grösserer  Mengen,  leicht  Laxiren  veranlassen. 
Bewahrt  man  denselben  in  Holzgefassen  auf,  so  liegt  die  Gefahr  des 
Eintritts  der  saueren  Gährung  sehr  nahe,  weil  Holzgefasse  mehr  als 
alle  anderen  Behältnisse  das  Sauerwerden  begünstigen;  es  ist  daher 
am  besten,  den  Cider  wie  alle  anderen  Obstweine  in  Flaschen  zu  fül- 
len, diese  luftdicht  zu  verschliessen  und  in  einem  kalten  Keller  unter 
Sand  aufzubewahren. 

Die  Wirkungen  des  Ciders  lassen  sich  sehr  leicht  erklären,  wenn 
man  sich  einen  alkoholarmen  Wein,  in  welchem  vegetabilische  Säuren 
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beschwerden ,  namentlich  Säure  in  den  ersten  Wegen,  Anlage  zu 
Durchfällen  oder  an  diesen  selbst  leiden,  mögen  sich  des  Apfelweins 
enthalten.  Indessen  wäre  er  allen  denen,  welche  von  Stuhlverstopfung 
geplagt  sind,  häufig  Gongöstionen,  Wallungen  u.  dgl.  haben  und  doch 
etwas  Alkoholisches  trinken  wollen,  an  Stelle  des  Weines  anzurathen. 
"lieber  die  Aufbewahrung  des  Ciders  vergleiche  man  u.  A.  die 
Abhandlungen  von  J.  Dubern  339)  und  J.  Odolant-Denos -^s*),  und 
über  den  therapeutischen  Werth  dieser  Flüssigkeit  die  Schrift  von 
Türk  29«). 


Meth.  —  Der  Honigwein  oder  Meth,  über  dessen  geschicht- 
liche und  culturwissenschafUiche  Verhältnisse  schon  im  ersten  Bande 
mehrfache  Andeutungen  gegeben  wurden,  ward  in  firüheren  Zeiten 
viel  häufiger  getrunken  als  heutzutage;  nur  in  einigen  (honigreichen) 
Gegenden  Deutschlands,  sonst  aber  in  England  und  in  den  ostslavi- 
schen  Ländern  hat  er  sich  noch  inmier  als  ziemlich  verbreitetes  und 
beliebtes  Gretränk  erhalten.  Für  die  Geschichte  des  Meth  hat  Johan- 
nes Wittich's  „Praeservatio  sanitatis"  291)  Bedeutung,  und  wohl  auch 
die  Abhandlung  des  Horatius  Augenius  3^). 

Chemische  Untersuchungen  des  Honigweins  liegen  in  geringer 
Zahl  vor;  die  wichtigste  chemische  Angabe  ist  die  von  Prout,  wel- 
cher im  englischen  Meth  17,32  0/q  Alkohol  fand.  Die  übrigen  Be- 
standtheile  desselben  sind  Wasser,  Zucker,  Mannit,  organische  Säu- 
ren, Extractivmaterien,  flüchtige  und  Mineralstofie. 

Die  Wirkung  des  ungewürzten  Honigweins  kommt  der  des  Trau- 
benweins nahe,  wogegen  der  gewürzte  Meth  die  Eigenschaften  der 
Alkoholica  und  der  Gewürzsubstanzen  hat.  Durch  Verunreinigungen 
und  Fälschungen   kann   der  Meth   schädlich  werden;    gifUg  wirkt  er, 


288)  Moniteur  industriel.  1844.  No.  866. —  Dingler,  Polytechn.  Juurn. 
Bd.  XCIV.    pag.  327  u.  fg. 

289)  Monit.  industr.  1844.  No.  868.  —  Dingler,  Polytechn.  Journ. 
Bd.  XCV.    pag.  74. 

290)  Tfirk,  Der  Apfelwein.  Seine  HeilwirkuDg  auf  den  menschlichen 
Körper.    Berlin.  1855.  8. 

291)  Witt  ich,  J. ,  Praesenratio  sanitatis.  Bericht  von  den  sechs  unver- 
meidlichen Dingen  sur  Gesundheit,  wie  man  sich  in  denselben  beydes  zu  Hause 
als  auch  auf  dem  Lande  verhalten  soll,  auf  die  teutsche  übliche  Kunst  gerich- 
tet, mit  alten  rhythmis  und  guten  Arzneyen  geziert.  Vermerth  mit  einer  Zu- 
gabe vom  Meth  Weinmeth  Trank,  Hippocras  und  Nectar,  Honig  und  Volsau- 
fen,  item  das  reise  Kästlein  auch  von  der  schreklichen  Hauptkrankheit  und 
epidemischen  catarrhalischen  Fieber.    Schmalkalden.  1596.  8. 

^2)  Augenii,  H,,  Epistolarum  et  eonsultationum  medicinalium  Primi 
Tomi  Libri  XU.    Augustae  Taurinorum.  1680.  4.    Buch  VII. 
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wenn  der  Honig ,  aus  welchem  er  erzeugt,  giftigen  Pflanzen  entzo- 
gen wurde. 

Das  Wesen  der  Methentstehnng  ist  die  geistige  Grährung  zweier 
im  Hom'ge  enthaltenen  Zackerarten  [TrauBenzucker,  Schleimzucker], 
die  in  dem  eigens  dazu  präparirten  Honige  mittelst  Bierhefe  eingelei- 
tet wird;  der  Mannit  [Mannazucker]  des  Honigs  wird  durch  die  Al- 
koholgährung  der  beiden  anderen  Zuckerarten  nicht  af&cirt 

XJeber  die  Methbereitung  vergleiche  man  Riem^s)^  Balling*94)^ 
Nicolaus  Lemery2«5)^  T.  Lang,  Petri,  Möller »»«),  Parmen- 
tier>«^,  Dingler's  polytechnisches  Journal  u.  s.  w. 

Andere  Weine  wurden  schon  im  ersten  Bande  erwähnt. 


Bier. 


Non  Bit  acetosa  c^revisia,  sed  bene  clara. 
De  Talidis  coota  granis,  satis  ac  veterata. 

De  qua  potetur,  stomachus  non  inde  grayetur. 
(Regimen  sanitatis  Salerni.) 

Man  schreibt  den  Egyptem  die  Erfindung  des  Bieres  zu,  indem 
man  sich  einestheils  auf  die  Aussagen  der  Schriftsteller  des  Alterthu- 
mes  stützt,  andemtheils  den  ungeheuren  Getreidereichthum  des  alten 
Egypterlandes  in  Betracht  zieht  und  den  üeberfluss  an  Getreide  mit 
Recht  für  ein  mächtiges  Impulsmittel  einer  mannigfaltigeren  Anwen- 
dung und  Benutzung  hält.  Bietet  irgend  ein  Land  Üeberfluss  an  Pro- 
ducten,  so  sind,  je  nach  der  Culturstufe  und  anderen  in  den  Bewoh- 
nern liegenden  Momenten,  zwei  Fälle  möglich:  entweder  man  beach- 
tet die  in  grossen  Massen  vorhandenen  Naturproducte  nicht,  oder  man" 
sucht  sie  auf  die  mannigfaltigste  Weise  zu  verwerthen,  zu  welchem 
Behufe  dieselben  allerhand  Manipulationen  unterzogen  werden;  und 
nur  auf  solche  Art  ist  es  möglich  gewesen,  zur  Herstellung  des  Bie- 
res zu  kommen,  welches  in  Bezug  auf  das  Complicirte  seiner  Berei- 
tung dem  Weine  ungemein  weit  voransteht.   Die  Erfindung  des  Bieres 


293}    Biem,  Die  Geträake  der  Menschen.    Dresden.  1803.  pag.  247  u.  fg. 
aM}    Balling,  a.  a.  O.    Bd.  I.    pag.  312. 

295)  Grell,  L.,  Chemisches  Archiv.  Leipzig.  1783.  8.  Bd.  I.  pag.  lOu.fg. 

296)  Beckmann,  J.,  Physikalisch-ökonomische  Bibliothek«    Bd.  XVIII. 
[Göttingen.  1796.]    pag.  582. 

397)    Trommsdorf ,  J.  B.,  Joumid  der  Pharmacie.    Bd.  XVIII.  [1809.] 
pag.  249  u.  fg. 
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setzte  nicht  nur  einen  hohen  Grad  von  Entwicklung  in  der  Gultur^ 
sondern  auch  eine  glückliche  Combination  zahlreicher  Zufälligkeiten 
Yoraus. 

Das  Bier  der  Alten,  aus  yerschiedenen  Getreidearten ,  yorzügUch 
aber  aus  Gerste  bereitet  (daher  auch  Gerstenwein  genannt  [von 
Herodot,  Archilochus,  Aeschylus  und  Sophokles]),  ist  nicht 
wesentlich  verschieden  von  dem  Biere  unserer  Tage:  denn  Gerste  ist 
die  Grundlage  beider;  und  wenn  auch  die  Biere  des  Alterthums  kei- 
nen Hopfen  enthielten,  so  können  wir  dagegen  setzen,  dass  Hopfen 
kein  wesentlicher  Bierbestandtheil  ist,  und  dass  heutzutage  zahlreiche 
Biere  gebrauet  werden,  welche  keinen  Hopfen  sahen  und  dennoch 
Biere  heissen.  —  Plinius  *),  Diodor  von  Sicilien  *),  Columella  3), 
Dioskorides  <),  Athenäus,  Strabo  s),  Tacitus,  Herodot,  Theo- 
phrastus  von  Eresus  und  Zosimos  von  Fanapolis  6)  sind  wichtig 
für  die  Geschichte  des  Bieres  im  Alterthume.  Die  alten  Egypter  hiel- 
ten dafür,  es  habe  Osiris  das  Bier  erfunden  [von  Einigen  wird  dem 
Osiris  die  Isis  substituirt],  und  die  Griechen  schrieben  Bacchus 
die  Erfindung  zu.  1  Man  unterschied  im  Alterthume  mehrere  Getränke  / 
der  Kategorie  Bier,  und  man  belegte  diese  Flüssigkeiten  mit  verschie- 
denen Namen,  die,  genauer  untersucht,  sich  als  verschiedenen  Spra- 
chen angehörig  erweisen.  Das  Wort  Cerevisia  kommt  nicht  her  von 
Geres  und  vis,  sondern  ist  gallischen  Ursprungs  ^,  wie  denn  auch 
Plinius  im  zweiundzwanzigsten  Buche  seiner  Naturgeschichte  davon 
redet,  dass  das  Weizen-  und  Gerstengetränk,  welches  man  Cerevisia 
nannte,  eigentlich  in  Gallien  seine  Heimath  habe.  Ausser  der  Cere- 
visia hatten  die  Alten  noch  folgende  Gersten-Biere :   Pinon  (nJvop), 


1)  Im  22.  Buche  der  ,,Naturge8chiohte'^  —  C.  Plinii  Secundi,  Natura- 
lis historiae  iibri  XXXVII.  Reoensuit  etc.  J.  Sil  Hg.  Bd.  III.  [Hamburg  & 
Gotha.  1853.]    pag.  466. 

3)  Im  1.  und  3.  Buche  der  ,, geschichtlichen  Bibliothek''  und  im  4.  Buche 
▼on  den  ,, rebus  Aegyptiacis''.  —  Diodori  Siculi,  Bibliotheca  historica.  £z 
recognitione  I.  Bekkeri.    Llpsiae.  1853 — 54.  8. 

3)  De  re  rustica.  Lib.  X.  116.  ^  L.  J.  M.  Columella,  Zwölf  Bücher 
von  der  Landwirthschaft ,  ins  Deutsche  übersetzt  u.  m.  d.  nöth.  Anmerk.  ver- 
sehen Ton  M.  C.  Curtius.    Hamburg  &  Bremen.  1769.  8. 

4}  Dioscoridis  Iibri  octo  graeoe  et  latine.  Parisiis.  1549.  4.  pag. 99. b. 
u.  100. 

5}  Strabonis  Geographica*  Graece  cum  versione  reficta.  Curantibus 
C.  Müllero  et  F.  Dübnero.    Parisiis.  1853.    8/  pag.  128. 

6)  Grüner,  C.  G. ,  Zosimi  Panopolitani  de  Zythorum  confectione 
fragmentum  nunc  primum  graece  et  latine  editum.  Accedit  historia  Zythorum 
sive  Cerevisiarum  quarum  apud  Teteres  mentio  est.    Solisbaci.  1814.  8. 

7)  Pauly,  A.,  Beal-Encyclop&die  der  dassischen  Alterthumswissensohaft. 
Bd.  U.    pag.  277. 
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bei  Athenäus  aufgeführt,  soll  sich  als  eehr  beransohend  erwiesen 
haben;  von  ähnlicher  Natur  war  das  von  demselben  Autor  erwähnte 
Ery  tum  {ßgvTov),  welches  indessen  nicht  ausschliesslich  aus  Gerste, 
sondern  auch  aus  anderen  Cerealien  bereitet  wurde ;  die  Griechen  hat- 
ten ein  bierartiges  Getränk,  welches  sie  Phokadion  oder  Phoukas 
{(povxag)  nannten,  während  es  die  Araber  mit  al-Foka,  Foka,  Fucha 
u.  s.  w.  belegten  und  weit  mehr  Wesens  davon  machten  als  die  Grie- 
chen, indem  Avicenna  8),  Ali  Ben  Abbas  (Haly  Abbas)  9)  u.  A.  m. 
viel  darüber  sprechen  und  uns  mittheilen,  dass  man  mehrere  Arten 
dieses  Getränks  erzeugte;  Simon  Seth  *<>),  welcher  zu  Ende  des 
11.  Jahrhunderts  zu  Constantinopel  lebte,  schrieb  über  dieses  Bier, 
ohne  jedoch  dessen  Darstellungsweise  anzugeben.  Das  Eurma,  Gur- 
mi  oder  Camum  der  Alten  wurde  nach  Dioskorides  aus  Gerste 
bereitet  und  war  auf  Kreta  zu  Hause;  derselbe  Schriftsteller  redet 
von  einem  dem  Camum  ähnlichen  Getränke,  welches  man  in  Britan- 
nien und  im  westlichen  Iberien  aus  Weizen  brauete;  Posidonius 
weiss  vom  Zusätze  des  Honigs  zu  diesem  Biere,  welches  nach  ihm 
nur  von  den  untersten  Volksschichten  getrunken  wurde.  Es  sind  noch 
anzudeuten  die  C^lia  oder  Cerea,  welche  zu  den  Weizenbieren  zählt 
und  von  Plinius  als  den  Iberern  eigenthünüioh  beschrieben,  von 
Orosius  näher  beleuchtet  wird,  und  jene  Biere,  welche  aus  verschie- 
denen Wurzeln,  aus  Safer,  Hirse,  Brod  u.  dgl.  m.  dargestellt  und 
nut  dem  allgemeinen  Namen  Zythus  succedaneus  belegt  wurden; 
über  diese  letzteren  Bierarten  schrieben  Aelianus,  Simon  Seth, 
Bhazesu.  A.  In  der  egyptischen  Stadt  Pelusium  [über  welche  Stadt 
man  besonders  bei  Schieiden  **)  lese]  soll  man,  wie  die  Sage  mel- 
det, das  beste  Bier  gebrauet  haben,  und  man  nannte  jenes  Bier  Pe- 
lusianum.  —  Es  darf  nicht  vergessen  werden  zu  erwähnen,  dass 
Kaiser  Julianus,  der  im  vierten  Jahrhundert  nach  Christus  lebte, 
ein   witziges  Epigramm    [welches   Petrus   Martinius  *2)   aus   dem 


8)  Im  CanoD  Medicinae. 

9)  Liber  totius  medicinae  neoessana  oontinens,  quam  Haly  filius  Ab« 
bas  edidit  regique  inscripsil,  unde  et  regalis  dispositionis  nomen  assumpsit. 
Lugduni.  1523.  4.  [Nach  Choulant  ist  dieses  Werk  die  (im  Jahre  1127)  von 
Stephaaus  Antiochenus  bewerkstelligte  Uebersetzung ,  mit  lexikalischen 
Erläuterungen  des  Michael  de  Cape  IIa.] 
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Oriediischen  in  das  Lateinische  übersetzte]  auf  das  Bier  der  Gallier 
machte;  hiemach  riecht  das  Bier  (unechter  Bacchus)  nicht  nach  Nek- 
tar, sondern  nach  Bock.  Plinius  scheint  nicht  viel  Gutes  vom  Biere 
gehalten  zu  haben,  weil  er  es  einen  abscheulichen  Trank  nennt,  wel- 
cher stärker  berausche  als  Wein. 

Das  Bier  der  Alten  darf  nicht  verwechselt  werden  mit  der  Pti- 
sane  oder  dem  Gerstentranke  des  Hippokrates;  in  diesem  Ge- 
tränke, welches  der  grosse  Eoer  in  fieberhaften  Krankheiten  anzuwen- 
den empfahl  ^^),  ist  kein  Alkohol  enthalten,  denn  es  ist  eine  blosse 
Abkochung  geschroteter  Gerste  in  Wasser.  —  So  viel  von  den  ge- 
schichtlichen Verhältnissen  des  Bieres  der  Alten,  worüber  u.  A.  ge- 
schrieben haben  Grüner  **),  J.  Scaliger,  Balduinus  Ronseus  ^^), 
8.  A.  Mizlert«),  G.  W.  WedeU'),  v.  Boslarn,  Dodonäus  i8), 
Baccius  >9),  Caspar  Neumann,  G.  W.  L.  Hopff^o),  Becker, 
wie  man  auch  Andeutungen  findet  bei  Poppe  2*),  Klemm  m)  u.  A.m. 

Der  Name  „Bier"  ist  wohl  am  richtigsten  von  dem  lateinischen 
Zeitworte  bibere,  trinken,  abzuleiten;  alle  übrigen  Ableitungen,  z.B. 
von  Hiber,  welches  Spanier  bedeutet;  von  Hiberus  (Fluss  Ebro) 
nach  J.  .Voss;  von  pyrus,  Birne,  nach  Martinius;  von  dem  angel- 
sächsischen Worte  beer  (Getreide  bedeutend),  nach  Melchior  Sebi- 
cius;  alle  diese  haben  sehr  wenig  Wahrscheinlichkeit  für  sich.  lie- 
ber die  Etymologie  der  Bedeutungen  von  Bier  vergleiche  man  auch 
Grüner. 


13}  ritQi  dMittjq  o€i«»y.  —  Hippokrates,  Buch  von  der  Lebensordnung 
in  hitzigen  Krankheiten.  Aus  dem  Griechischen  übersetzt  (von  J.  F.  K. 
Grimm).  Altenburg.  1772.  8.—  Hippocratis  Opera.  Edid.  A.  de  Hal- 
ler.   Bd.  I.    pag.  232  u.  fg. 

H)    Grüner,  a.  a.  O.    pag.  29  u.  fg. 

15)  Rons  ei,  B.,  Mlsoellanea,  seu  epistolae  medicinales.  Lugd.  BataT. 
1590.  8. 

16)  Mizler,  S.  A. ,  Bissertatio  de  veterum  Celtarum  Oelia  et  Zytho  ad 
illustrandum  Flori  locum.    Wittembergae.  1695.  4. 

17)  Wedel,  G.  W.,  Proempticon  de  Zytho  scripturae.    Jenae.  1713.  4. 

18)  Dodonaeus,  B. ,   De  Zytho  et  Cerevisia.    Antwerpae.  1552. 
W)    Baccii,  A.,  a.  a.  O.    [Vergl.  unter  „Wein**.] 

W)    Hopff,  G.  W.  L.,   Das  Bier.    Zweibrücken.  1846.  8.    pag.  1—8. 

21)  Poppe,  J.  H.  M.,  Geschichte  der  Technologie  seit  der  Wiederher- 
stellung der  Wissenschaften  bis  an  das  Ende  des  achtzehnten  Jahrhunderts. 
Göttingen.  1807—11.  8.    Bd.  III.    pag.  225  u.  fg. 

33)  Klemm,  0.,  Allgemeine  Cultur- Geschichte  der  Menschheit.  Bd.  IX. 
pag.  94. 

Klemm,  G.,  Allgemeine  Culturwissensohaft.    Bd.  L    pag.  831. 
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Die  Zeit  Karl  des  Grossen  ist  anch  für  die  Geschichte  des  Bieres 
der  Anfang  einer  neuen  Epoche ;  denn  damals  entstand  ans  dem  Biere  der 
Alten  das  heutige  Bier,  indem  man  anfing,  den  Hopfen  zu  benutzen,  eine 
Pflanze,  deren  erste  Beschreibung  man  im  21.  Buche  der  !N'aturgeschichte 
des  Plinius  findet;  er  nennt  sie  Lupus  salietarius.  —  Man  kann  nicht 
bestinmien,  ob  Kaiser  Karl  schon  gehopftes  Bier  trank,  weil  sich 
der  Kaiser  in  der  Anleitung  zum  Bierbrauen  nur  über  allgemeine 
Verhältnisse  dieser  Kunst  ausspricht,  weiter  die  schon  öfter  erwähn- 
ten Capitularien  nichts  vom  Hopfen  vermelden,*  dagegen  wurde  um 
die  Zeit  des  grossen  Kaisers  schon  der  Hopfenbau  betrieben,  wie  aus 
mehreren  Urkunden  hervorgeht.  Schon  die  Alten  versetzten  das  Bier 
mit  bitteren  Kräutern,  und  es  ist  sehr  wahrscheinlich,  dass  der  Zusatz 
des  Hopfens  zum  Biere  nichts  als  eine  Ifachahmung  des  alterthüm- 
lichen  Verfahrens  vorstellt.  Mit  Bestimmtheit  konmit  [der  Hopfen  als 
Zuthat  des  Bieres  zuerst  vor  in  einer  Schrift  der  heiligen  Hildegar- 
dis  ^),  Aebtissin  des  Klosters  der  Benedictinerinnen  von  StB.upertus 
bei  Bingen  am  Sheine  [man  lese  über  die  gewiss  sehr  kundige  Hil- 
degardis  besonders  bei  C.  F.  Harless")];  Hildegarde  lebte  im 
12.  Jahrhundert.  Erst  von  dieser  Zeit  an  wird  der  Zusatz  des  Hopfens 
zum  Biere  allgemein  und  beliebt.  Die  Kunst  des  Bierbrauens  war 
lange  Zeit  hindurch  fast  ausschliessliches  Eigenthum  der  Klöster;  all- 
mälig  kam  sie  in  die  Hände  der  Bürger  der  Städte,  und  es  ist  eine 
Verordnung  der  freien  Reichsstadt  Nürnberg  vom  Jahre  1290  beach- 
tenswerth,  nach  welcher,  wie  aus  Baumerts)  zu  entnehmen,  zum 
Behufe  der  Bierbereitung  der  Gebrauch  der  Gerste  anbefohlen,  die^ 
Benutzung  von  Hafer,  Roggen,  Dinkel  und  Weizen  jedoch  verboten 
wurde.  Ifach  Faul  von  Stetten  36)  erliess  im  Jahre  1433  der  Bath 
von  Augsburg  den  Befehl,  jedwedes  Bier  aus  Hafer  zu  fabriciren; 
diese  Verordnung  wurde  jedoch  um  einhundert  und  siebenzehn  Jahre 
später  wieder  aufgehoben. 


^)  Physioorum  St.  Hildegardis  libri  IV.,  de  elementorum,  fluminum 
aliquot  Oermaniae,  metallorum  leguminum,  frutiporum,  herbarum,  arborum, 
arbustorum,  piscium,  Tolatilium,  et  animalium  terrae  naturis  et  operationibus. 
Argentorati.  1553.  fol.    [Apud  Andr.  Scotum«] 

24)  HarlesB,  C.  F.,  Die  Verdienste  der  Frauen  um  Naturwissenschaft, 
Oesundheits-  und  Heilkunde,  so  wie  auch  um  Länder-,  Völker-  und  Menschen- 
kunde, von  den  ältesten  Zeiten  bis  auf  die  neueste.  Oöttingen.  1830.  8. 
pag,  138  u.  fg. 

25}  Raumer,  F.  T.,  Geschichte  der  Hohenstaufen  und  ihrer  Zeit  2.  Aufl. 
Leipsig.  1840—42.  8.    Bd.  V. 

^)  Stetten,  P.  T.,  Geschichte  der  Heil.  Rom.  Reichs  Freyen  8Udt 
Augtpufg.    Franckfurt  und  Leipiig.  1743*58.  4.    Bd.  II.    pag.  132.' 
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Ausserhalb  Deutschland  wurden  ^die  Hopfenbiere  erst  später  be- 
kannt und  allgemein  gebraut;  Yon  England  berichtet  uns  J.  Hough- 
ton  27),  dass  dort,  obgleich  schon  im  zwöKten  Jahrhunderte  die  da- 
mals sehr  berühmten  märkischen  Biere  nach  England  yerführt  wur- 
den, doch  erst  um  das  Jahr  1524  die  englischen  Bierbrauer  ihren 
Bieren  Hopfen  zusetzten,  welchen  sie  durch  Leute  aus  Artois  zu 
Zwecken  der  Bierbrauerei  anwenden  lernten.  Im  Jahre  1530  erliess 
Heinrich  VIII.  eine  Verordnung,  kraft  welcher  die  Anwendung  des 
Hopfens  zur  Erzeugung  des  Ale  untersagt  war.  Bemerkenswerth  ist 
noch,  dass  Heinrich  VI.  im  Jahre  1450  den  Anbau  des  Hopfens 
verbot  —  Was  Skandinavien  betrifil,  so  sagt  Beckmann  ^8)  [indem 
er  die  von  Loccenius  in's  Lateinische  übersetzte  schwedische  Gesetz- 
sammlung im  Auge  hat],  dass  man  dort  vor  dem  fun&ehnten  Jahr- 
hunderte an  Statt  des  Hopfens  bittere  Kräuter  zum  Biere  setzte,  ein 
Verfahren,  gegen  welches  schon  frühzeitig  Gesetze  erlassen  wurden. 
Erst  vom  Beginne  des  sechszehnten  Jahrhunderts  an  wurden  Hopfen- 
biere allgemein. 

Für  die  Geschichte  des  Bieres  sind  noch  folgende  Andeutungen 
von  Wichtigkeit.  Das  zumeist  in  deutschen  Klöstern  gebraute  soge- 
nannte Patersbier  war  schon  im  fünfzehnten  Jahrhundert  sehr  be- 
hebt; es  zählte  zu  den  alkoholreichen-  Biersorten  und  erhielt  seinen 
Namen  davon,  weil  es  vorzüglich  zum  Gebrauche  für  die  Patres  be- 
stimmt war.  Ein  weit  schwächeres  Bier  war  das  Conventbier  [auch 
Convent  genannt],  auf  welches  die  Fratres  angewiesen  waren.  Nach 
der  kleinen  Chronik  von  Nürnberg  2»)  brauete  der  Holländer  Hanns 
Kraene  um  die  Mitte  des  sechszehnten  Jahrhunderts  zu  Nürnberg 
das  erste  Weissbier,  und,  wie  man  mit  Bestinmitheit  weiss,  wurde 
die  berühmte  Braunschweigische  Mumme  von  ihrem  Erfinder 
Christian  Mumme  im  Jahre  1492  zu  Braunschweig  zuerst  gebraut; 
die  MtUnme  war  weltbekaimt,  und  man  versandte  sie  bis  nach  Indien. 
Im  Jahre  1526  erfand  Curt  Broihahn  zu  Hannover  das  nach  ihm 
benannte  berühmte  Bier;  von  Hamburg  zurückgekommen,  wollte  er 
nämlich  das  damals  beliebte,  dem  englischen  Biere  ähnliche  hambur- 
gische Bier  brauen,  wusste  aber  die  Vorschrift  nicht  mehr  genau  und 
entdeckte  so  zufallig  die  Bereitung  des  Broihahn-Bieres.  Um  dieselbe 
Zeit  erfand  man  im  Städtchen  Goslar  die  Gose,  welche  von  dem  bei 
Goslar  laufenden  Flusse  ihren  Namen  lerhielt  (Poppe  ^^)).    lieber  die 

^)  Houghton,  J. ,  Husbandry  and  trade  improved,  being  a  colleotion. 
London.  1727.  8.    Bd.  U.    pag.  457. 

%}  Beckmann,!.,  Beiträge  zur  Geschichte  der  Erfindungen.  Leipzig. 
1780—1805.  8.    Bd.  V.    pag.  229  u.  fg.     , 

29)  Kleine  Chronik  der  Stadt  Nürnberg.    Nürnberg.  1790.  8.    pag.  63. 

30)  Poppe,  a.  a.  O.    Bd.  Ul.    pag.  230.  - 
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Gose  erschien  1717  eine  kleine  Schrift  3i),  deren  Verfasser  der  Jurist 
Platherus  sein  soll.  Das  berühmte  Porter-Bier  ist  die  Erfindung 
des  englischen  Braumeisters  Harwood;  obgleich  man  es  erst  zu  An- 
fange des  vorigen  Jahrhunderts  zu  erzeugen  anfing,  so  fand  es  doch 
sehr  bald  ausserordentlichen  Beifall,  und  es  wurde  schon  zu  Ende  des 
achtzehnten  Jahrhunderts  in  alle  Welt  verführt.  Das  Ale- Bier  kann- 
ten und  fabricirten  schon  die  alten  Briten,  aber  erst  in  neuerer  Zeit 
wurde  dieses  Bier  mit  Hopfen  versetzt. 

Soviel  im  Allgemeinen  über  die  Geschichte  des  Bieres. 

Die  Erzeugung  des  Bieres  ist  ein  Gegenstand,  über  welchen  wir  eine 
•ehr  umfangreiche  Litteratur  besitzen,  und  namentlich  sind  es  Engländer  and 
Deutsche,  welche  hierin  am  meisten  leisteten.  Indem  wir  es  uns  Torbehalten, 
weiter  unten  ein  Bild  von  den  Processen  zu  entwerfen,  auf  denen  die  Bierfa- 
brication  beruht,  wollen  wir  jetzt  die  Verfasser  der  bedeutenderen  Schriften 
und  Abhandlungen  über  die  Kunst  der  Bierbrauerei  nennen ;  es  sind  aus  neue- 
ster Zeit  vorzüglich  Balling32),  Mulder  33),  Schubarth  34),  Rohart  35), 
Otto  36),  0.  E.  Habich  37), -Rhode  3S),  Knapp  39),  Maugham  und  Du- 
lop^),  Karmarsch  41);  und  aus  früheren  Zeiten  Her mbst&dt  42),  Riem^), 
Krünitz44),   J.  C.  Gotthardt45),    Peschel46),    Kögel47),   Wä8er48), 

31)  Avisation  von  dem  bei  Goslar  gebrauten  Weitzenbier  oder  Gose,  des- 
selben Eigenschaft  und  wie  damit  umzugehen  sey.     Goslar.  1717.  8. 

32)  Balling,  a.  a.  O.  Bd.  IL  [A.  u.  d.  T. :  Balling,  C.  J.  N.,  Die 
Bierbrauerei  wissenschaftlich  begründet  und  practisch  dargestellt.   Prag.  1845.  8.] 

33)  Mulder,  G.  J.,  Het  Bier  scheikundig  beschouwd.  Rotterdam.  1857. 
8.    pag.  94  u.  fg. 

34)  Schubartb,  £.  L. ,  Handbuch  der  technischen  Chemie  und  chemi- 
schen Technologie.    4.  Aufl.    Berlin.  1851.    Bd.  III.    pag.  521  u.  fg. 

35)  Rohart,  Trait^  th^orique  et  pratique  de  la  fabrication  de  la  bi^re. 
Paris.  1848. 

36)  Liebig,  Poggendorff  &  Wöhler,  Handwörterbuch  der  reinen 
und  angewandten  Chemie.  2.  Aufl.  Bd.  IL  Abtheilung  1.  [Braunschweig. 
1850.]    pag.  1039  u.  fg. 

Otto,   F.  J. ,    Lehrbuch  der  rationellen  Praxis  der  landwirthschaft- 
lichen  Gewerbe.    2.  Aufl.    Braunschweig.  1840.  8.    pag.  1  —  86. 

37)  Polytechnisches  Centralblatt  für  1857.    pag.  747  u.  fg. 

38)  Ebendaselbst.    1858.    pag.  807  u.  fg. 

39)  Dingler,   Polytechnisches  Journal.    Bd.  CXVL    pag.  370. 

40)  Ebendaselbst.    Bd.  CI.    pag.  403. 

41)  Jahrbücher  des  k.  k.  polytechn.  Instituts  in  Wien.  1819—39.  8. 
Bd.  IL    pag.  256. 
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Paupie4«),  Simon  50),  Jacobisi),  N.  Aalholm  52),  G.  vanLisSS),  Da- 
vid  Keiner  54),  J.  Stengel  55),  A.  Werner  56),  Thomas  Tryon  57),  Q. 
P.  Worth58),  C.  Kobrer  CarinthiuB  59),  Knaust  «>)  u.  A.ra,—  Es  lerföUt 
das  Bierbrauen  in  der  Regel  in  fünf  Operationen,  nämlich  in  das  Malzen 
des  Getreides,  in  das  Einmaischen,  in  das  Würzekochen,  in  das 
Kühlen  der  Würze  und  in  die  Gährung.  Das  Malzen  des  Getreides 
zerfallt  in  das  Quellen  und  Darren  oder  Trocknen;  zum  Behufe  des  Quel- 
lens wird  das  Getreide  in  Bottichen  mit  Wasser  übergössen  und  damit  so  lange 
in  Berührung  gelassen,  bis  die  Körner,  an  Holz  gestrichen,  einen  mehlartigen 
Strich  geben;  nun  entfernt  man  das  Wasser  und  schichtet  das  so  gequellte 
Getreide  in  acht  bis  zehn  Zoll  hohen  Haufen  auf,  welche  durch  zwölf  bis  vier- 
undzwanzig Stunden  liegen  bleiben.  Während  dieser  Zeit  keimt  das  Getreide, 
und  es  entsteht  hierbei  unter  Temperaturerhöhung  ein  Ferment,  welches  unter 
dem  Namen  der  Diastase  bekannt  ist  .und  sich  dadurch  kennzeichnet,  dass 
er  das  Stärkemehl  zum  grössten  Theile  in  Zucker  und  Dextrin  umwandelt. 
Das  Quellen  hatte  nur  den  Zweck,  das  Keimen  zu  erleichtern.  Im  weiteren 
Verlaufe  des  Keimprocesses  entsteht  auf  Kosten  von  Dextrin  und  Zucker  die 
Pflanzenfaser,  wesshalb  es  denn  nöthig  ist,  jenen  Process  zur  geeigneten  Zeit 
durch  die  Operation  des  Darrens  zu  unterbrechen,  durch  welche,  indem  das 
zur  Vegetation  nöthige  Wasser  entfernt  wird,  die  Keime  getödtet  werden.  Man 
unterscheidet  bekanntlich  das  an  der  Luft  getrocknete  Malz  [Luftmalz]  von 
dem  auf  den  sogenannten  Darren  getrockneten  [Darr malz];  je  stärker  das 
Malz  gedarrt  wurde,  um  so  dunkler  ist  alsdann  die  Farbe  <ies  Bieres.  —  Das 
gedarrte  Malz  wird  nun  geschrotet,  wozu  man  sich  gewöhnlicher  Mühlen 
oder  der  So^raube  des  Archimedes  bedient. 

Das  Einmaischen  nimmt  man  in  eigens  eingerichteten  Bottichen  vor;  es 
ist  niehts  Anderes,  als  die  Extraction  des  Malzes  mittelst  anfänglich  tempe- 
rirteni  später  siedenden  Wassers,    und  hat  die  Erzeugung  der  Würze  zom 


49)  Paupie,  F.  A, ,  Die  Kunst  des  Bierbrauens,  physisch-chemisch  und 
ökonomisch  beschrieben.    Frag.  1794.  8.    [2  Bde.] 

50)  Simon,  J.  C,  Kunst  des  Bierbrauens,  etc,    Dresden.  1771.  8. 

5t)  Beckmann,  J.,  Physikalisch-ökonomische  Bibliothek.  Bd. III.  [Qöt- 
tingen.  1772.]    pag.  379. 

52)  Aalholm,  N.,  Underretning  om  at  brygge  Oel.    Kjjervenhavn.  1769. 

53)  van  Lis,  G.,  Brauwkonde.    Amsterdam.  1745.  8. 

54)  Keiner,  D.,  Edle  Bier-Brauer-Kunst.    Leipzig.  1690.  8. 

55)  Stengel,  J.,  Bewährte  Bierkünste  von  etlichen  Kräutern,  Bieren 
und  Essigen.    Erfurt.  1616.  4. 

56)  Werneri,  A«,  Oratio  de  confeotione  Cerevisiae.  Wittembergae.  1567. 

57)  Tryon,  T.,  The  new  art  of  brewing  beer,  ale  and  other  sorts  of 
liquors.    London.  1691,  12. 

58)  Worth,  G.  P.,  Cerevisiarii  comes,  or  the  art  of  brewing.  London. 
1692.  12. 

59)  K obrer  Carinthius,  C,  Kurze  und  gründliche,  auch  sehr  nütze 
Beschreibung  des  allgemeinen  Brauwerks,  u.  s.w.  u.  s.w.  1581. 

60)  Knaust,  H. ,  Fünf  Bücher  von  der  Kunst,  Bier  zu  brauen,  auch 
von  den  Namen  der  vornehmsten  Biere  in  ganz  Deutschland,  etc.  Erfurt. 
1619.  4. 
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Zwecke,  einer  Flüssigkeit,  worin  alle  löslichen  Bestandtheile  des  Maises  ent- 
halten sind.  Das  aus  den  Maischbottichen  ablaufende ,  mehr  oder  weniger  tin- 
girte  Liquidum  ist  die  Würze.  Hat  man  diese,  wie  allbekannt,  sehr  süss 
schmeckende  Flüssigkeit  vollständig  gesammelt ,  dann  schreitet  man  zum  Wür- 
zekochen, d.h.  zum  Einkochen  der  Würze  in  Braupfannen;  es  bezweckt  diese 
Operation  Concentrirung  der  Würze  und  Coagulirung  der  darin  noch  enthalte- 
nen ProteVnkörper ,  welche  sich  in  Form  eines  Schaumes  ausscheiden.  Zum 
Schlüsse  des  Würzekochens  findet  die  Zugabe  des  Hopfens  Statt,  welcher 
gleichsam  infundirt  wird.  Nun  l&sst  man  den  Inhalt  der  Braupfannen  in  die 
sogenannten  Kühlschiffe  übergehen,  wo  man  ihn  bis  zu  einem  bestimmten 
Grade  abkühlt;  ist  dieser  Grad  erreicht,  so  wird  das  Bier  in  Fässer  gefüllt 
4ind  man  leitet  die  Oährung  ein,  welche  man  in  die  Obergährung  (wo  sich 
die  Hefe  an  der  Oberfläche  ausscheidet)  und  in  die  Untergährung  unter- 
scheidet. Zweck  der  Gährung  ist,  die  Spaltung  des  Zuckers  in  Alkohol  und 
Kohlensäure  zu  bewerkstelligen.  —  So  viel  über  Bierbereitung. 

Der  Verbrauch  des  Bieres  ist  ein  ungeheurer  zu  nennen,  und 
wir  wetden  versuchen,  davon  im  Folgenden  eine  kurze  TJebersicht  zu 
geben.  Nach  Dieterici  trinkt  in  den  Staaten  des  deutschen  Zoll- 
vereins jeder  Einwohner  jährlich  durchschnittlich  fünfundvierzig 
preussische  Quart  Bieres.  Im  Speciellen  verhält  es  sich  mit  dem  Bier- 
verbrauche folgendermaassen;  es  kamen  im  Jahre  1840  auf  jeden  Kopf 
im  Mittel  preussische  Quarte:  24  in  Freussen;'132  in  Bayern  diesseits 
des  Elieins;  65  in  der  Bieinpfalz;  41  in  Sachsen;  71  in  Würtem- 
berg;  20  in  Baden;  25  in  Kurhessen;  16  in  Hessen-Darmstadt;  61  in 
Thüringen;  68  in  Braunschweig;  24  in  Nassau;  69  in  der  freien 
8tad<^  Frankfurt;  10  in  Lippe;  49  in  Anhalt;  21  in  Luxemburg;  7  in 
Meisenheim;  9  in  Birkenfeld.  —  Im  Jahre  1830  erzeugte  man  in 
England  7,670,100  Barrel  Bier;  davon  waren  Starkbier  6,060,247  und 
Dünnbier  1,609,853  Barrel.  Nach  Schnitzler  producirte  Frankreich 
[zumeist  das  nördliche]  im  Jahre  1842  im  Ganzen  3,809,935  Hecto- 
litres  Bier. 

Die  über  den  Verbrauch  geistiger  Getränke,  sonderlich  des  Bieres 
vorliegenden  Notizen  aus  neuester  Zeit  widersprechen  einander  viel- 
fach. Es  heisst  an  einigen  Orten,  der  Bierconsum  mache  jährlich:  in 
England  60,  in  Bayern  82,  in  Würtemberg  54  Liter  per  Kopf  aus. 
Nach  Armand  Husson  kommen  in  Paris  auf  den  Kopf  jährlich  14,5 
Liter  Bieres.  Ein  vollständiges  Bild  des  heutigen  Bierverbrauches 
kann  noch  nicht  entworfen  werden,  da  die  statistischen  Quellen  theil- 
weise  sehr  mangelhaft  sind,  theils  noch  gänzlich  fehlen. 

Im  Laufe  der  Zeiten  haben  sich  die  Biersorten  ins  ITngemessene 
vermehrt.  Abgesehen  nun  von  der  Benennung  der  Biere  nach  ihren 
Brauorten,  unterscheidet  man  weisse  und  braune,  süsse  und  bittere, 
leichte  und  schwere,   Gersten-,  Weizen-  und  andere  Getreide-Biere, 
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alkoholreiche,  monssirende,  dicke,  dünne,  junge,  alte,  einfache,  dop- 
pelte und  Trippel-GBiere  n.  s.  w. 

lieber  die  chemische  Constitution  des  Bieres  haben  Forschungen 
angestellt:  Heinrich  Hagen«*)»  ÄiemW),  Schrader  w),  Leo^)^ 
Brande,  Lampadius  •*),  Wackenroder  w)^  Zenneck«'),  J.  N. 
Fuchs  W),  Erdmann«»),  Carito),  ZierH»)»  Kaiser  "),  Christi- 
son'S),  Steinhein«),  Schafhäutn»),  Knapp'«),  Fresenius 7^), 
Mulder,  Lacambre,  Balling,  Herberger '8),  Dufft^),  BleyS«), 
Jones  w),  DicksonM),  Martius^s),  Ringier,  Siok  und  Schmitt^), 
Fayen,  Gorup-Besanezu.A.m.  Aus  allen  den  chemischen  Unter- 
suchungen des  Bieres  geht  nun  Folgendes  mit  Bestinmitheit  hervor.  Das 
Bier  ist  als  eine  verdünnte  Auflösung  von  Alkohol  in  Wasser  zu  be- 
trachten;   es  zählt  wegen  seines  Gehaltes  an  flüchtigen  und  bitteren 


«>)  Hagen,  H.,  Abhandlangen  chemischen  und  physikalischen  Inhalt!. 
Königsberg  1778.  8.  Nr.  3.  [Diese  Abhandlungen  wurden  Ton  des  Verfaa- 
sers  Sohn,  Karl  G.  Hagen,  zum  Drucke  befördert.] 

«^)    Riem  a.  a.  O.  pag.  121. 

«3}    Hermb Stadt,  Bulletin  etc.    Bd.  V.    pag.  59  u.  fg. 

«4)    Dingler,  Polytechn.  Journ.    Bd.  XLVII.    pag.  378. 

«5)  Erdmann,  Journ.  f.  teohn.  u.  Ökonom.  Chemie.  Bd.  XVIII«  pag« 
183  u.  fg. 

W)  Ebendaselbst  Bd.  XVIII.  pag.  196  u.  fg.  —  Wackenroder,  H., 
De  cereTisiae  vera  mixtione  et  indole  chemica  et  de  methodo  analytioa  Alco- 
holis  quantiUtem  recte  explorandi.    Commentatio  etc.    Jenae  1860.    8. 

«')  Dingler,  Polytechn.  Journ.  Bd.  XL VIII.  pag.  423.  -  Journ.  fttr 
prakt.  Chemie.    Bd.  V.    p.  152. 

«8)    Dingler,  Polyt.  Journ.    Bd.  LVUI.   p.  262.    Bd.  LXII.  p.  302. 

«•)    Journ.  f.  prakt.  Chemie.    Bd.  V.   pag.  473  u.  fg. 

70}    Erdmannn,  Journ.  f.  teohn.  u.  Ökonom.  Chemie.   Bd.  XVIII.  p.l07. 

'1)  Neues  Kunst-  u.  Oewerbeblatt,  herausg.  von  dem  polytechn.  Vereine 
für  das  Königr.  Bayern.  'München.  4.   1833  p.  792.  1835  p.  630.   1836  p.  571. 

72)  Ebendaselbst.    1835.   pag.  663. 

73)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXXV  der  2.  Reihe,    pag.  193. 

74)  Dingler,  Polytechn.  Journ.  Bd.  XCI.  p.  426.  Bd.  LXXXVIII.  p. 
285.    Bd.  XCIX.   p.  358.    Bd.  CV.  p.  377.    Bd.  CIX.  p.  293. 

75)  Ebendaselbst    Bd.  CIX.  pag.  51. 

76)  Ebendaselbst.    Bd.  CXVI.  pag.  370. 

77)  Journ.  f.  prakt  Chemie.    Bd.  L.  pag.  133. 

78)  Archiv  der  Pharmacie.   Bd.  XVIII  der  2.  Reihe,  pag.  199. 
7«)    Ebendaselbst.    Bd.  XXXVIII  der  2.  Reihe,  pag.  280. 

»)    Ebendaselbst.    Bd.  XLVI  der  2.  Reihe,   pag.  146. 


Digitized  by  VjOOQIC 


288 


Bier. 


Bestandtheilen  zu  den  bitter-aromatischen  nnd^  weil  es  Ifährstoffe  ent- 
hält, zu  den  Nahrungsmitteln.  Verbleiben  wir  nun  bei  seinem  wich- 
tigsten Bestandtheile,  beim  Alkohol.  Derselbe  ist  in  den  verschiede- 
nen Bieren  in  yersohiedenen  Mengen  enthalten  und  schwankt  im  All- 
gemeinen zwischen  zwei  und  acht  Procenten.  Otto  stellte  eine  Ta- 
belle zusammen,  aus  welcher  das  Yerhältniss  des  Alkohols,  des  Malz- 
extractes,  der  Kohlensäure  und  des  Wassers  im  Biere  sehr  deutlich 
entnommen  werden  kann,  und  wir  lassen  diese  TJebersicht  folgen,  ihr 
nur  die  Bemerkung  yorausschickend,  dass  überall,  wo  die  Zahl  für 
die  Kohlensäure  fehlt,  diese  nicht  quantitativ  bestimmt  wurde. 


Bienorten. 


Proc«ntgtthalt  an 


Mals. 
Ez- 
tracL 


Porter,  zu  London  gebraut  .  .  .  • 
if        »»        I»  »>        •    •     •     . 

„        ,,  Berlin         „         .... 

Burton  Ale 

Scotch  Ale,  zu  Edinburgh  gebraut    . 

Ale,  zu  Berlin  gebraut 

Brüsseler  Lambick 

,.        Faro 

MQnchener  Salvatorbier 

,,         Bockbier 

,,         Schankbier 

16  Monate  altes  bayrisches  Lagerbier, 
gebraut  zu  München   ..... 

Münchener  Lagerbier 

Bayrisch.  Schankbier,  gebr.zu  Braunschw. 

WaldschlOsschen-Bier,  bayrisches    .     . 

Prager  Schankbier 

,,      Stadtbier 

Braunschweiger  Süssbier 

Josty'sches  Bier,  Berlin 

Werder'sches  Braunbier,  Berlin      •    . 

Berliner  Weissbier    ....... 

Biöre  blanche  de  Louvain      .... 

Petermann,   Louvain 

Braunschweiger  Mumme 


6,0 
6,8 
5,9 
14,5 
10,9 
6,3 
3,4 
2,9 
9,4 
9.2 
5,8 

5,0 

3,9 

5,4 

4,8 

6,9 

10,9 

14,0 

2,6 

3,1 

ö,7 

3,0 

4,0 

45.0 


5,4 

0,16 

88,44 

6,9 

86.3 

4,7 

0,37 

89,0 

5,9 

79.6 

8,5 

0,15 

80,45 

7,6 

0,17 

85,93 

5,5 

0,2 

90,9 

4,9 

0,2   92,0 

4,6 

0,18  85,85 

4,2 

0,17'86,49 

3,8 

0,14 

90,26 

5,1 

0,15 

89,75 

4,3 

0,16 

91,64 

3.5 

91,1 

3,6 

91,5 

2,4 

90,7 

3,9 

85,2 

1,36 

84,7 

2.6 

0,5 

94,3 

2,3 

0.3 

94.2 

1,9 

0,6 

91,8 

4,0 

93,0 

6,5 

89,5 

1,9 

53,1 

Kaiser. 

Balling. 

Ziurek. 

Hoffmann. 

Kaiser. 

Ziurek. 

Kaiser. 

Kaiser. 

Kaiser. 

Kaiser. 

Kaiser. 

Kaiser. 
Kaiser. 
Otto. 
Fischer. 
Balling. 
Balling. 
Otto. 
Ziurek. 
Ziurek. 
Ziurek. 
Lacambre. 
Lacambre. 
Freytag  &  Bosse. 


Leicht  begreiflich,  dass  Biere,  welche  grösseren  Alkoholreichthum 
aufweisen,  leichter  berauschen,  und  ebenso  ist  es  bekannt,  dass  Bier 
bei  stärkerem  Gehalt  an  Kohlensäure  immer  mehr  moussirt.  Je  mehr 
Malz-Extract  ein  Bier  enthält,  desto  süsser  schmeckt  es,  und  mit  der 
Zunahme  von  Hopfenbitter  und  flüchtigem  Hopfenöle  tritt  der  bitter- 
aromatische Geschmack  in  den  Vordergrund.  Die  Bezeichnungen  ein- 
faches Bier,  Poppelbier  beziehen  sich  auf  das  Quantum  des  Alkohols ; 
Doppelbiere  enüialten  inuner  mehr  von  diesem  Kölner,  als  einfache. 

Einen  guten  UebOTblick  über  die  Gesammt-Zusammensetzung  meh- 
rerer Biersorten  gewährt  folgende  aus  Wackenroder's  Forschungs- 
Ergebnissen  zusammengestellte  Tabelle. 
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H.  Bence  Jones  fand  Volum-Procente  Alkohols  im  Bitter- Ale 
6,6  und  im  Porter  6,5.  Auf  Mulder's  Veranlassung  unterzog  Hek- 
meijer85)  mehrere  niederländische  Biere  der  Analyse  und  kam,  was 
Utrechtische  Biere  betrifft,  zu  folgenden  Ergebnissen:  er  fand  Volum- 
procente  Alkohols  a)  im  Oud  bruin  hier  uit  den  Boog  3,8;  b)  im 
Nieuw  ligt  uit  den  Kraus  Boog  4,1;  c)  imLambiek  uit  den  Boog  5,4; 
d)  im  Lambiek  uit  den  Kraus  4,6 ;  e)  im  Tafel  hier  uit  den  Aker  4,4. 
Hekmeijer  fand  in  hundert  Raumtheilen  des  betreffenden  Bieres 
„Gewichtstheile  Essigsäure":  im  a)  0,035,  im  b)  0,008,  im  c)  0,016, 
im  d)  0,120,  im  e)  0,044;  „GewichtsÜieUe  Müchsgiure"  0,32,  0,25, 
0,35,  0,40  und  0,16;  „Gewichtstheile  Kohlensäure"  0,073,  0,103, 
0,159,  0,09,  0,163;  „Gewichtstheile  Extractes"  3,36,  2,86,  3,49, 
1,79,  3,41;  „Eiweiss"  im  Oud  bruin  hier  uit  den  Boog  0,41;  im  so- 
genannten Princessen  hier  [welches  ausserhalb  Utrecht  gebraut  wird] 
0,46  Gewichtstheile.  Was  den  Aschengehalt  betrifft,  so  erkannte  ge- 
dachter niederländischer  Chemiker  in  hundert  Raumtheilen  von  a)  0,34, 
b)  0,25,  c)  0,36),  d)  0,21,  e)  0,34  Gewichtstheüe.  Wir  kommen  auf 
die  Besprechung  der  Bierasche  alsbald  zurück. 

Was  den  im  Biere  enthaltenen  Zucker  betrifft,  so  besteht  er  aus 
Schleimzucker  und  wird  in  allen  Bieren  von  Dextrin  begleitet;  in  der 
grösseren  Mehrzahl  der  Biere  ist  die  Menge  des  Dextrin  grösser  als 
die  des  Zuckers;  beide  Stoffe  machen  die  Hauptbestandtheile  des  so- 
genannten Malzextractes  aus.  I^ach  Mulder  bildet  die  Gerbsäure  ei- 
nen Componenten  des  Bieres;  es  ist  jedoch  ihre  Menge  eine  sehr  un- 
bedeutende. Ebenso  thut  Mulder  dar,  dass  der  von  Winkler  im 
Biere  aufgefundene  und  für  eine  flüchtige  Pflanzenbase  gehaltene  Stoff 
nichts  als  Ammoniak  sei ,  welches  aus  der  Hefe  durch  Zersetzung  bei 
Gelegenheit  der  Gährung  hervorgeht;  auch  das  Quantum  des  Ajnmo- 
niak  ist  ein  sehr  kleines. 

In  Erlanger  Lagerbieren  verhielt  es  sich  nach  den  Analysen  von 


BS)    Mulder,  Het  Bier  etc.    pag.  316. 
Reloh,  Nahnugt-nndOeniuamittelkande.  Bd.  n.  Abib.  1.  19 
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Wilhelm  Martins  mit  dem  specifischen  Gewichte,  dem  Extractge-^ 
halte,  der  Bierasche  und  der  Asche  des  Bierextractes ,  wie  folgt  Das 
specifische  Gewicht  schwankte  bei  acht  Sorten  zwischen  1,010  und 
1,015 ;  bei  sechs  Sorten  gaben  tausend  Gewichtstheüe  Bieres  29,690  bis 
43,830  Extract  und  tausend  Gewichtstheüe  dieses  Extractes  69,199 
bis, 100,067  Asche;  bei  acht  Sorten  gaben  tausend  Gewichtstheile  Bie- 
res 2,691  bis  3,165  Asche.  Ringier,  Sick  und  Schmitt,  welche 
ihre  Forschungen  zu  Speyer  im  chemischen  Laboratorium  yon  Walz 
[jetzt  Professor  in  Heidelberg]  anstellten,  fanden  in  Bieren  aus  dem 
Münchener  Hof  brauhause  3,22,  in  Speyerer  Bieren  3,56  bis  5,65  Al- 
kohol,- 8,15  und  5,86  bis  7,14  Malzextract;  in  tausend  Gewiohtsthei- 
len:  der  Münchener  Biere  1,964,  der  Speyerer  Biere  2,421  Kohlen- 
säure; der  Münchener  Biere  6,141,  der  Speyerer  Biere  4,936  Asche. 
In  hundert  Gewichtstheilen  der  Asche  der  Hofbrauhaus-Biere  waren 
enthalten:  KaU  36,58;  Natron  9,03;  Magnesia  5,64;  Kalk  1,48;  Phos- 
phorsäure 31,69;  Chlor  3,14;  Schwefelsäure  1,68;  Kieselsäure  9,96. 
Hundert  Theüe  der  Asche  der  Biere  von  Speyer  enthielten:  Kali 
37,68;  Natron  6,59;  Magnesia  4,66:  Kalk  2,98;  Phosphorsäure  33,10; 
Chlor  2,14;  Schwefelsäure  2,56;  Kieselsäure  10,29.  W.  Martins 
fand  in  99,96  Gewichtstheilen  der  Asche  bayerischen  Bieres:  Kali  37,22; 
Natron  8,04;  Kalk  1,93;  Magnesia  5,51;  Spuren  Eisenoxydes;  Kie- 
selsäure 10,82;  Schwefelsäure  1,44;  Phosphorsäure  32,09;  Chlor  2,91. 
Die  Analysen  von  Dickson  beziehen  sich  auf  das  Porter-  und  Ale- 
Bier. 

Welchen  Anforderungen  muss  das  Bier  im  Allgemeinen  gerecht 
werden,  um  den  Namen  eines  guten  und  echten  zu  verdienen?  Wie 
verhält  es  sich  mit  den  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  des 
Bieres  und  wie  mit  deren  Nachweisung?  Worin  bestehen  die  soge- 
nannten Bierfehler?  —  In  der  Regel  hält  man  Durchsichtigkeit  für 
ein  Attribut  guten  Bieres;  dies  hat  wohl  für  die  Mehrzahl  der  Fälle 
seine  Bichtigkeit,  aber  es  werden  auch  Biere  gebraut,  welche  stets 
undurchsichtig,  trübe  bleiben  und  doch  nichts  weniger  als  schlecht 
und  schädlich  sind;    ich   meine    einige   der  z.  B.  um  Jena  erzeugten 
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denn  es  gibt  Biere ,  welohe  die  geringste  Alkoholmenge  enthalten 
nnd  doch  hygieinisch  besohaffen  sind^  nnd  umgekehrt.  Wenn  man 
den  Konnal-Alkoholgehalt  eines  bestinmiten  Bieres  kennen  gelernt  hat 
und  bei  der  Bierprüfong  denselben  um  viele  Frocente  unter  oder  über 
der  Iform  findet ,  dann  kann  man  ein  solches  Bier  nicht  mehr  mit 
dem  Beinamen  eines  guten  belegen.  Je  mehr  ein  Bier  an  Kohlen- 
säure enthält,  je  mehr  es  abgelagert  und  je  kälter  es  ist,  desto  mehr 
entspricht  es  im  Allgemeinen  den  Anforderungen,  welche  man  an  gu- 
tes Bier  stellt 

Durch  die  Bier  fehl  er,  welche  in  der  Regel  aus  Unachtsamkeit 
oder  Dummheit  der  Bierbrauer,  Wirthe  u.  dgl.  m.  resultiren,  werden 
Biere  zur  schädlichen  Potenz.  —  Eine  wohl  übersichtliche  Zusammen- 
stellung der  Bierfehler  hat  F.  Artmann  s<)  in  neuester  Zeit  geliefert, 
und  wir  unterscheiden  mit  ihm  das  Trübewerden,  das  Schal-,  Sauer- 
und Langwerden  und  das  Schimmeln  des  Bieres.  Ein  im  Normalzu- 
stande nicht  trübes  Bier  kann  trübe  werden  durch  aufgeschwemmte 
Hefepartikel  oder  Theilchen  des  Hopfenharzes,  welche  der  Flüssigkeit 
einen  widrig  bitteren  Geschmack  ertheilen,  femer  durch  Umsetzung 
des  Zuckers  und  Dextrins  in  schleimartige  Massen,  und  man  spricht 
in  diesem  letzteren  Falle  vom  Lang  wer  den  des  Bieres;  endlich  kön- 
nen noch  vom  Fasse  selbst  herrührende  Unreinigkeiten  die  Ursache  der 
Biertrübung  sein.  Das  Sauerwerden  des  Bieres  hat  seinen  Grund 
in  der  Oxydation  des  Alkohols  zu  Essigsäure.  Unvorsichtigkeit  bei  der 
Behandlung  des  Bieres,  schlechte  Füllung  der  Bierfässer,  Luftzutritt 
zum  Biere  unter  Mitwirkung  warmer  Witterung  —  diese  Verhältnisse 
erzeugen  und  befördern  die  sauere  Gährung  des  Bieres.  Das  soge- 
nannte Schalwerden  des  Bieres  tritt  ein,  wenn  die  Kohlensäure 
entweicht;  msmgelhafter  Verschluss  der  Biergefasse  und  Aufbewah- 
rung des  Bieres  in  warmen  Bäumen  befördern  den  Fortgang  der  Koh- 
lensäure. Bier  ohne  Kohlensäure  hat  aufgehört  Bier  zu  sein  und  die 
Schimmelbildung  nimmt  darin  leichter  überhand,  wenn  schon  sie 
nicht  im  Mangel  oder  der  Spärlichkeit  der  Kohlensäure  ihren  Grund 
hat,  sondern  vielmehr  im  schlechten  Verschlusse  und  unreinlichen  Zu- 
stande der  Gefässe  und  der  Einwirkung  einer  feuchten,* dumpfen  Luft 
auf  das  Bier;  die"*!Pilzbildung  geht  vor  sich  besonders  auf  Kosten  von 
Dextrin  und  Zucker.  Schimmliges  Bier  belegt  man  mancher  Orten  mit 
dem  Namen  des  kahnigen.l 
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Bieres  kräftigt  [was  durch  öfteres  Umherrollen  der  gut  verschlosse- 
nen, biervollen  Fässer  oder  durch  Zusatz  einer  kleinen  Quantität  ge- 
hopfter  Würze  geschieht] ,  oder  dem  Biere  leimhaltige*  Substanzen 
zusetzt,  so  z.  B.  Hausenblase,  oder  aber  das  Bier  aus  dem  schadhaf- 
ten Fasse  in  ein  gereinigtes  überfüllt.  Macht  Milchsäure  einen  Be- 
standtheil  des  Bieres  aus,  so  findet  Essigsäurebildung  entweder  nicht 
oder  doch  nur  in  beschränktem  Ma&sse  statt;  die  Milchsäure  lässt  sich 
also  als  Gonservirungsmittel  des  Bieres  betrachten.  Dieselbe  Bedeu- 
tung wie  der  Milchsäure  kommt  auch  der  Kohlensäure  zu;  je  mehr 
ein,  Bier  von  dieser  Säure  enthält,  desto  weniger  ist  an  den  Eintritt 
der  Essigbildung  zu  denken.  Ist  ein  Bier  wirklich  sauer  geworden, 
so  ist  jede  Bemühung,  dasselbe  wieder  zum  Trinken  geeignet  zu 
*  machen,  firuchtlos  und  man  thut  am  besten  daran,  solch  ein  Bier  zur 
Essigbereitung  zu  benutzen.  Erlauben  sich  Bierwirthe,  saueres  Bier 
auszuschänken,  dann  ist  es  die  erste  Pflicht  der  Polizei,  dasselbe  zu 
confisciren  und  zu  vernichten.  Bei  eingetretener  Schimmelbildung  .ge- 
hört die  Erhaltung  des  Bieres  oft  zu  den  Unmöglichkeiten;  in  man- 
chen Fällen  indess  lässt  sich  das  Bier  conserviren,  wenn  man  es  in 
wohlgereinigte  Fässer  vorsichtig  abzieht  und  durch  Zusatz  einiget  un- 
ten namhaft  zu  machenden  Substanzen  eine  zweite  Gährung  oder  doch 
nur  eine  grössere  Kohlensäureentwickelung  einleitet;  denn  eine  nur 
einigermaassen  bedeutende  Kohlensäuremenge  ist  der  Schimmelbildung 
entgegen.  Selbstverständlich  spielt  bei  jedweder  Bierconservirung  ein 
trockener,  kalter  Keller  die  Hauptrolle.  Schalgewordbne  Biere  erfor- 
dern nur  eine  neue  Imprägnirung  mit  Kohlensäure;  es  geschieht  dies, 
indem  man  dem  kranken  Biere  entweder  Hefe,  oder  junges,  stark 
gährendes  Bier,  oder  Zucker,  Reismehl  u.  dgl.  m.  zusetzt;  der  Zusatz 
von  Zucker  oder  von  stärkemehlhaltigen  Stoffen  hat  darin  seinen 
Grund,  weil  jene  Körper  die  stille  Gtihrung  des  Bieres  und  damit  die 
Kohlensäureentwickelung  unterhalten.  —  Handelt  es  sich  darum,  sonst 
allen  Anforderungen  entsprechendes  Bier  zu  conserviren,  so  beachte 
man  stets,  dass  ein  kalter,  trockener  Keller,  vollkommen  reine  und 
gut  verschUessbare  Fässer,  Flaschen,  u.  dgl.  Haupterfordemisse  sind. 
Flaschen  gn^be  man  am  besten  in  trockenen  Sand  ein,    und  für  Fäs- 
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Hallet  88),  AitkinM),  Roberts  m),  Storewell  «>)i  Krüger  w), 
Walker  w),  Berry  w),  Vaux»«)  u.  A.  m.  schrieben  über  die  Con- 
servinrng  und  Verbesserung  der  Fehler  des  Sieres. 

XJeber  die  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  des  Bie- 
res besitzen  wir  eine  zahlreiche  Litteratur  aus  älterer,  wie  aus  neue- 
rer Zeit;  hier  werden  wir  nur  diejenigen  Erscheinungen  berücksichti- 
gen, welche  wirkhch  Bedeutung  und  Werth  haben,  und  den  wichti- 
geren Thdl  der  älteren  Litteratur  am  Schlüsse  liefern.  Wahrhaft 
haarsträubend  ist  es,  wenn  man  mit  Hülfe  statistischer  Studien  und 
der  Simpeln  Beobachtung  zur  Erkenntniss  der  Thatsache  kommt,  dass 
die  gröbste  Mdirzahl  der  Sierverkäufer  unbedingt  in  die  Kategorie 
der  Betrüger  gesetzt  werden  muss;  denn  sie  sind  es,  welche  das  Bier 
auf  die  mannigfaltigste  Weise  yerfalschen  und  so  zur  krankheitser- 
zeugenden  Potenz  machen.  Zuerst  fallt  die  Vermischung  des  Bieres 
mit  Wasser  in  das  Bereich  der  Bierfalschungen;  Bier,  dem  Wasser 
zugesetzt  wurde,  zeigt  einen  eigenthümlichen  Geschmack,  und  ein 
geübter  praktischer  Bierprüfer  kann  schon  yerhältnissmässig  kleine 
Wassdhnengen  durch  den  Geschmack  ausmitteln;  doch  kann  man  sich 
hierauf  nicht  immer  yerlassen  und  man  thut  wohl  daran,  die  Prüfung 
des  Bieres  auf  seinen  Gehalt  an  Alkohol  yorzunehmen;  auf  diesen 
Wege  bringt  man  auch  am  leichtesten  in  Erfahrung,  ob  dem  Biere 
betrügerischer  Weise  Alkohol  [in  Form  yon  Weingeist,  Branntwein  etc.] 
zugesetzt  wurde.  Es  haben  sich  yiele  der  oben  angeführten  Chemiker 
und  Techniker  um  die  Lehre  von  den  Bierprüfimgen  Verdienste  er- 
worben, besonders  aber  Balling,  Wackenroder,  Otto,  Stein- 
heil. Die  halymetrische  Bierprobe,  welche  Fuchs  (in  Mün- 
chen) erfand  und  empfahl,  ist  sehr  umständlich  und  darum  unprak- 
tisch; die  yon  Steinheil  erfundene  optische  ^ierprobe  ist  zwar 
einfach,  aber  ihre  Ergebnisse  sind  zu  wenig  bestimmt,  oft  lückenhaft; 
die  saccharometrische  Probe,  yon^Balling  erfunden  und  besonders 
cultiyirt,  soll  sich  als  die  beste  bewährt  haben.  Die  Ausmittelung 
des  Alkoholgehaltes  (und  theilweise  auch  der  anderen  Bestandtheile)  des 
Bieres  nach  einer  der   bezeichneten  Methoden  setzt  die  Geschicklich- 


88)  Dingler,  Polytechn.  Journ.    Bd.  XLI.    pag.  267. 

89)  Magazin  der  neuesten  Erfindungen,  Entdeckungen  und  Verbesserun- 
gen. Von  Poppe,  Kühn  und  Baumgärtner.  Neue  Folge.  Leipzig  1816 — 
29.    4.  Bd.  IV.    Heft  6.    pag.  20. 

90)  Journal  für  prakt.  Chemie.    Bd.  VII.    pag.  232. 

9\)  Dingler,  Polytechn.  Journ.    Bd.  LXIV.    pag.  168. 

93)  Ebendaselbst.    Bd.  LXIX.  pag.  238.    Bd.  LXX.  pag.  141. 

93)  Sbendaselbst.    Bd.  LXXI.    pag.  469. 

94)  Schubart h,  Bepertorium  der  teohn.  lit   pag.  49. 

95)  Ebendaselbst,   pag.  50. 
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Ken  nna  irewanacneii;  eines  racmnannes  una  em  umtangreicneres  sstu- 
dium  dieses  Gegenstandes  vorans,  weshalb  wir  an  diesem  Orte  nnr 
die  Namen  der  Bierproben  anführen  konnten  und  beifügen,  dass  man, 
bei  Bekanntschaft  mit  der  Normalznsanmiensetzung  der  fraglichen 
Biersorte,  auch  auf  folgende  Weise  zur  Kenntniss  des  Alkoholgehaltes 
gelangt:  man  destillirt  ein  bestimmtes  Yolum  Bier  so  lange,  als  noch 
Alkohol  in  die  Vorlage  überseht,  verdünnt  das  Destillat  mit  so  viel  rei- 
nem Wasser,  bis  es  das  Volum  des  der  Destillation  unterworfenen 
Bieres  erreicht  hat,  und  mittelt  dann  mit  Hülfe  einer  Senkwage  das 
specifische  Gewicht  [und  damit  das  vorhandene  Alkoholquantum]  aus. 
Der  Hopfen  wird  oft  theilweise  oder  ganz  durch  verschiedene 
bitter  schmeckende  Körper,  deren  mehrere  in  die  Reihe  der  Gifte  ge- 
hören, ersetzt.  Die  Pikrinsäure  [die  auch  Welter^sches  Bitter  heisst] 
wurde  in  Frankreich  an  Stelle  des  Hopfens  in  das  Bier  gethan;  J. 
Pohl^)  weist  diese  Säure  nach,  indem  er  das  verdächtige  Bier  durch 
sechs  bis  zehn  Minuten  lang  mit  ungeheiztem  weissem  Schafwollen- 
game sieden  lässt:  ist  Pikrinsäure  vorhanden,  so  nimmt  die  Wolle 
eine  tief  canariengelbe  Farbe  an.  Auch  Lassaigne  hat  sich  mit  der 
'  Ermittelung  der  Pikrinsäure  im  Biere  beschäflagt.  —  Man  erlaubte 
sich,  dem  Biere  eine  grosse  Menge  bitterer  Stoffe  beizufügen,  so 
Eokkelskömer,  Krähenaugen  und  das  hieraus  bereitete  Strychnin,  fer- 
ner Opium  [über  dessen  Ausmittelung  lese  man  bei  TJre  »')],  Igna- 
tiusbohnen  und  Mohnköpfe,  Paradieskömer,  Angelicawurzel ,  Mutter- 
korn, Niesswurz,  Haselwurz,  Bilsenkraut,  Wermuth,  Tausendgülden- 
kraut, Aloe,  Enzian,  Qua^a,  Eichen-  und  Weidenwinde,  Pfeffer, 
Fichtensprossen  und  tausend  andere  Dinge;  man  that  dies,  um  das 
Bier  bitterer  und  wohlschmeckender,  betäubend  u.  dgl.  m.  zu  machen. 
Nach  Payen  »8)  setzt  man  in  Frankreich  den  Bieren  Cichorien-Ex- 
tract  zu.  Viele  der  angedeuteten  Pflanzenstoffe  sind  grosse  Gifte. 
Man  erkennt  jeden  solchen  Zusatz  an  den  Eigenthümlichkeiten  des 
Bierextractes,  welches  man  am  besten  nach  der  Methode  von  Stas^o) 
auf  die  betreffenden  Alkaloide  prüft;  eine  Methode,  die  heutzutage 
von  der  grössten  Bedeutung-  für  jedwede  gerichtlich-polizeiliche  Un- 
tersuchung ist.  Speciell  reden  wir  hier  nur  ^och  von  der  Art  der 
Nachweisung  des  Strychnins,  womit  sich  Graham  und  Hofmann, 
Lefort,  Thompson,  Hassal  *<<«)  u.  A.  beschäftigten.     Am  einfach- 

96)    Sitzungsbericht  der  Akademie  der  Wiseenschaften  zu  Wien.  Bd.  XII, 
pag.  82.  —  Chem.  CentraUBlatt  f.  1856.    pag.  95  u,  ig. 
^)    Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXXVII.    p.  100. 
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sten  ist  es  wohl,  das  zu  untersuchende  Bier  mit  llhierkohle  zu  ver- 
setzen,  damit  unter  öfterem  Umschütteln  durch  einige  Zeit  zu  digeri- 
ren,  alsdann  Ton  der  Kohle  abzufiltriren,  diese  letztere  zu  waschen 
und  mit  reinem  Branntwein  oder  mit  schwachem  Weingeist  wiederholt 
auszukochen;  das  sämmtliche  Strychnin  geht  in  die  Kohle  und  aus 
dieser  in  den  Spiritus  über  und  kann  in  diesem  an  seinen  Beactionen 
erkannt  werden,  welche  man  in  den  Werken  über  Chemie  *oi)  ver- 
zeichnet findet 

Wir  bemerkten  schon  oben,  dass  sauer  gewordenes  Bier  zum 
Trinken  ganz  und  gar  untauglich  sei,  und  fügen  hier  noch  hinzu, 
dass  alle  Versuche,  saueres  Bier  durch  Zusatz  kohlensaurer  Alkalien 
oder  Erdalkalien  zu  Terbessem,  dasselbe  nur  noch  schädlicher  machen, 
indem  ein  Bier,  welches  essigsauere  Salze  enthält,  mehr  laxirend 
wirkt,  als  ein  gewöhnlich  saueres.  ^  Will  man  den  Beweis  liefern, 
dass  jene  kohlensaueren  Salze  in  das  Bier  geüian  wurden ,  so  dampft 
man  dieses  bis  zur  Trockenheit  ein,  verkohlt  den  Bückstand  [durch 
diese  Operation  werden  die  entstandenen  essigsaueren  Salze  wieder  in 
kohlensauere  verwandelt],  kocht  die  vorher  gepulverte  Kohle  mit 
Wasser  aus  und  versetzt  dieses  mit  einer  Säure :  wurden  kohlensauere 
Salze  dem  Biere  beigegeben,  so  entsteht  jetzt  Aufbrausen.  —  Mittelst 
Alaun  imd  auch  Schwefelsäure  versucht  man  häufig,  das  trübe  ge- 
wordene Bier  zu  klären,  wie  denn  die  Engländer  auch  Eisenvitriol 
zum  Behufe  der  Verbesserung  des  Geschmacks  zusetzen.  Duflos's  "02) 
Methode  der  Nachweisung  dieser  Körper  verdient  vor  anderen  den 
Vorzug. 

Die  Verunreinigungen  des  Bieres  bestehen  meist  nur  in  Kupfer- 
und  Blei-,  seltener  in  2iink8alzen  und  Extractivmaterien  aus  dem  Holze 
schlechter  Bierfasser.  Jene  Metallverbindungen  gehen  aus  schlecht 
gereinigten  Kochapparaten  und  Leitungsröhren  in  das  Bier  über,  und 
es  ist  ein  Leichtes,  deren  Nachweis  zu  liefern,  wenn  man  sich  theils 
der  Lehren  der  anorganischen  Chemie  erinnert,  theils  das  schon  un- 
ter anderen  Rubriken  Besprochene  in  Betracht  ziqht.  Die  neuesten 
polizeilich-chemischen  Untersuchungen  von  Ziurek  *®3)  sind  für  die 
Gesundheitspolizei  von  Bedeutung. 
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ben  u.  A.  die  Schriften  von  Remer  >m)^  p.  Accum  *•*),  K.  G.  Ptä- 
torins  i06),  Göttling  107),  J.  p.  Frank  «o»),  J.  J.  Baier. 

Von  den  Wirkungen  des  Bieres  auf  den  gesunden  OrganismuB 
werden  wir  hier  nicht  umständlich  zu  handeln  brauchen,  da  die  Wir- 
kungen des  Alkohols,  des  Hauptbestandtheils  des  Bieres,  schon  unter 
Wein  erörtert  wurden.  Joannes  Placotomus  ^^  schrieb  im  sechs- 
zehnten und  J.  de  Bourges  &  C.  du  Pre  *>«)  xmd  J.  A.  Schmidt  ^^O 
verfassten  im  siebzehnten  Jahrhundert  Abhandlungen,  welche  nicht 
ohne  Bedeutung  für  die  Geschichte  der  Lehre  von  der  Wirkung  des 
Bieres  sind.  Sehen  wir  jedoch  von  allen  den  älteren  Meinungen  ab 
und  fassen  die  Sache  auf  Grund  des  heutigen  Standes  der  Wissen- 
schaft und  Erfahrung  auf,  so  verhält  es  sich  um  die  Bier-Wirkung 
wie  folgt.  Obgleich  der  Haupt-EfiFect,  welchen  das  Bier  im  Organis- 
mus hervorbringt,  doch  dem  Alkohol  zugeschrieben  werden  muss,  so 
ist  doch  die  Bedeutung  der  Kohlensäure,  des  flüchtigen  Hopfenöls, 
des  Hopfenbitters  und  aller  unter  dem  Ifamen  des  Malzextractes  zu- 
sammengefassten  Stoffe  keineswegs  eine  tmtergeordnete ;  denn  das 
Malzextract  stellt  das  nährende ,  die  Kohlensäure  das  erfrischende, 
das  Hopfenarom  in  Vereinigung  mit  dem  Hopfenbitter  das  erregende 
Element  des  Bieres  dar.  Das  Bier  als  Ganzes  betrachtet,  steht  dem 
Weine  wie  den  sogenannten  gebrannten  Wassern  in  Hinsicht  des  Ver- 
mögens, Rausch  zu  erzeugen,  bei  Weitem  nach,  weil  erstens  sein 
Alkoholgehalt  geringer  ist,  als  der  anderer  Spirituosen,  und  weil 
zweitens  durch  die  Kohlensäure,  das  Malzextract  u.  s.  w.  auch  die 
berauschende  Wirkung  kleiner  Alkoholmengen  beschränkt  und  weiter 
modificirt  wird.  —  In  grösserem  Maasse  als  Wein  und  Schnaps  wirkt 
das  Bier  auf  Absonderung  des  Darmsaftes  hin,  wie  auch  auf  die  Thä- 


104)  Remer,  W.  H.  O«,  Lehrb.  der  polizeilich-gericht).  Chemie.  2.  Aufl. 
HelmsUdt  1812.    pag.  181  u.  fg. 

105)  Accum,  F.,  Von  der  VerföUchung  der  Nahrungsmittel  und  den 
Küchengiften.  Nach  der  2.  Aufl.  a.  d.  Engl,  von  L.  Cerutti  und  mit  einer 
Einleit.  Ton  C.  Q.  Kahn.     Leipzig  1822.    8.    p.  99  u.  fg. 

»W)    PrÄtorius,  K.  G. ,  Beantwortung  der  Preisfrage :  ob  es  besser,  das 
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tigkeit  der  Nieren  und  der  Schleimhaut  der  Lungen;  hierin  liegt  nun 
der  Grund,  warum  Biertrinker  von  Profession  meist  leichten  Stuhl  ha- 
ben, verhältnissmässig  mehr  uriniren.  Obgleich  über  diesen  Gegen- 
stand noch  keine  wissenschaftlichen  Untersuchungen  angestellt  wur- 
den, so  weiss  man  doch  aus  der  schlichten  Beobachtung  und  der  Er- 
fahrung, dass  andauernder  Biergenuss  zur  Entstehung  von  Yollblütig- 
keit  führt,  die  Anbildung  von  Eörpermasse  befördert  und  nicht  selten 
auch  Bickleibigkeit  im  Gefolge  hat.  Was  die  Wirkung  des  Bieres 
auf  das  Geistesleben  betrijSl,  so  ist  darüber  nicht  viel  zu  rühmen: 
Phlegma,  Gleichgültigkeit  in  den  ernstesten  Angelegenheiten  des  Le- 
bens, u.  s.  w.  sind  die  Erscheinungen,  welche  man  in  Bierländem 
deutscher  Zunge  zu  beobachten  Gelegenheit  hat. 

Das  Bier  wird  zur  Schädlichkeit  unter  denselben  Verhältnis- 
sen wie  alle  anderen  Getränke:  —  wenn  es  im  Uebermaasse  getrun- 
ken wird,  wenn  es  schlecht  beschaffen  ist,  oder  endlich,  wenn  der 
Mensch  es  zur  unrechten  Zeit  und  am  imrechten  Orte  trinkt.  Nicht 
ausgegohrenes  Bier  übt  einen  nachtheiligen  Einfluss  auf  die  Hamor- 
gane  aus,  und  es  ist  bekannt,  dass  der  Genuss  derartigen  Bieres 
meist  jene  Folgen  hat,  welche  man  unter  dem  Namen  des  Biertrip- 
pers zusammenfasst;  Harnblase  und  Harnröhre  sind  in  solchen  Fällen 
irritirt.  Menschen,  welche  zur  Apoplexie  geneigt  sind,  werden  in 
Folge  übermässigen  Biertrinkens  nicht  selten  vom  Schlage  getroffen. 
Sauere  und  auch  salzreiche  Biere  erzeugen  Kolik  und  Diarrhoe;  zur 
Zeit  herrschender  Buhr-  oder  Choleraseuchen  ist  der  Gebrauch  solcher 
Biere  am  meisten  gefährlich.  Boerhaave  x^)  will  Fälle  beobachtet 
haben,  wo  junges  Bier  convulsivische  Koliken  und  heftige  Magen- 
Darm-Entzündung  verursachte,  in  deren  Folge  der  Tod  eintrat  Li 
den  Verhandlungen  der  Akademie  der  Wissenschaften  zu  Paris  wurde 
im  vorigen  Jahrhundert  von  einem  Marquis  erzählt,  er  habe,  von  hef- 
tigem Durste  geplagt,  eine  grosse  Menge  starken  Bieres  getrunken, 
welches  nicht  ausgegohren  war;  er  starb,  und  man  fand  bei  der 
Section  [die  Gedärme  durch  Gase  aufgetrieben  (Zimmermann  ii3)). 
Nach  Krügelstein  m)  ist  solches  Bier  im  hohen  Grade  berauschend 
und  betäubend,  bei  dessen  Bereitung  dem  Gerstenmalze  Luftmalz  aus 
Hafer  zugesetzt  wurde.  Die  kranken,  die  verunreinigten  und  ver- 
fälschten Biere  schaden  auf  mancherlei  Weise.  Bestehen  die  Verun- 
reinigungen und  Fälschungen  in  Giften,    so  ist  die  Folge  des  Genus- 


112)  BoerhaaTe,   H«,    Opera  omnia  medioa   complectentia.     Venetiis. 
1735.  4. 

113)  Zimmermann,   J.  G.,   Von  der  Erfahrung  in   der  Anneykunst. 
Bd.  II.    pag.  313. 

114)  Medicinisoh-chirurgische  Monatshefte.    1859.    Bd.  I.    pag.  170. 
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ses  grösserer  Quantitäten  wirkliche  Yergiftong;  geringere  Mengen 
fähren  ^u  Beschwerden  verschiedener  Art,  so  Anfregang^  Herzklo- 
pfen, Diarrhoe,  Erbrechen,  grösserer  Harnentleerung,  etc.  Die  schäd^ 
liehe  Einwirkung  solcher  Biere,  welche  ihres  Eohlensäuregehaltes  ver- 
lustig gingen,  bezieht  sich  zumeist  auf  die  Yerdauungsorgane. 

Massigkeit  ist  die  unerlässliche  Voraussetzung  einer  wahrhaft  hy- 
gieinischen  Benutzung  des  Bieres ;  im  Allgemeinen  lasst  sich  ein  Liter 
eines  allen  Anforderungen  entsprechenden,  etwa  drei  bis  vier  Procente 
Alkohols  enthaltenden  Bieres  als  die  tägliche  Normalquantität  für  ei- 
nen gesunden,  kräftigen  und  thätigen  Mann  betrachten.  Anzurathen 
ist  das  Biertrinken  der  Mehrzahl  der  B.econYaIe8centen  nach  schweren 
Krankheiten,  Ermüdeten,  Erschöpften,  schwer  Arbeitenden,  Solchen, 
die  an  habitueller  Stuhlverstopfung  leiden,  und  alten  Leuten;  zu  wi- 
derrathen  dagegen  allen  Jenen,  welche  sich  gegentheilig  verhalten, 
femer  Denen  mit  apoplektischer  Constitution  und  stark  ausgesproche- 
nem sanguinisch-cholerischem  Temperamente .  obgleich  diese  letzteren 
vom  Biere  bei  Weitem  weniger  Schaden  leiden,  als  von  den  alkohol- 
reicheren Getränken.  —  Für  die  Geschichte  der  Diätetik  des  Bieres 
sind  sehr  viele  der  oben  angeführten  'Schriften  von  Bedeutung ,  und 
ausserdem  noch  die  von  le  Comte  und  Thuillier  i'5),  de  Laurem- 
berg  und  Gentil  *>«),  und  Weinhold  >>');  für  die  Diätetik  selbst 
u.  A.  die  von  Sinclair  "8),  Anthus  "»),  Gastiao),  Gutmann»»), 
Flüring  '>^),  Ställer  '23) ^  einem  Anonymus  i^*)  u.  s.  w.  u.  s.  w.  — 
Ueber  den  Gebrauch  des  Bieres  und  der  bierartigen  Getränke  bei  den 
verschiedenen  Völkern  haben  wir  schon  im  allgemeinen  Theile  vielfach 
gesprochen,  und  wir  können  ganz  auf  diesen  verweisen. 


115)  le  Comte,  B.,  &  Thuillier,  Ergo  Cerevisiae  peius  Balaberrimus. 
Parisiis.  1695. 

116)  de  Lauremberg,  B.  L,,  &  C.  J.  Gentil,  Ergo  potus  Cerevisiae 
salubris  mos.    Parisiis.  1751.  4. 

H7)  Weinhold,  K.  A.,  Ueber  die  Wiederherstellung  des  alten  Merse- 
biirger  Biers  und  dessen  f  orsügliche  Heilkraft  gegen  angehende  Nervenschwiche 
und  Abzehrung.    Merseburg.  1816.  8. 

118)  Sinclair,  J. ,  Handbuch  der  Gesundheit  und  des  langen  Lebens* 
A.  d.  Engl,  in  einem  freien  Auszuge  von  K.  Sprengel.  Amsterdam.  1808. 
8.    pag.  147  u.  fg. 

119)  Anthus,  A.,  Vorlesungen  über  Esskunst,  Leipzig.  1838.  8.  pag. 
249  u.  fg. 

120)  Qast,  F.  X.,  De  Cerevisia,  Dissert  inaug.    Monachii.  1830. 
131)    Qutmann,  F.,  Diätetik  far  Biertrinker.    Leipzig.  1842. 

m)    Flüring,   Bier  ist  Gift.    Leipzig.  1845. 
1^)    Stall  er,  Bier  ist  kein  Gift.    Frankfurt  a.  M.  1845. 
1^)    Das  bairische  Bier  und  seine  Heilkräfte  bei  verschiedenen  Krankhei- 
ten.   Leipzig.  1852.  S. 
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Therapeutisch  kommt  das  Bier  selten  in  Betracht,  obgleich  es 
von  Sydenham  *25)^  Hecker  i^e)  u,  A.  empfohlen  wurde  [der  er- 
ßtere  wendet  es  in  der  Steinkrankheit  und  Phthise,  der  letztere  in 
Fiebern  an];  es  steht  in  dieser  Hinsicht  dem  Weine  nach.  Es  exi» 
stiren  wohl  einige  Zubereitungen,  welche  man  medicinische  Biere 
nennt,  allein  diese  sind  nicht  mehr  das  Getränk  Bier,  sondern  phar- 
maceutische  Zubereitungen.  Es  ist  also  die  Benutzung  des  Bieres 
eine  fast  ausschliesslich  hygieinische.  Die  ungehopfke  Bierwürze  wird 
unter  dem  Namen  des  Warmbieres  als  Hausmittel  gegen  Katarriie 
der  Luftwege  gebraucht.  Die  wegen  ihres  Gehaltes  an  Eidottern  sehr 
nahrhafte  Biersuppe  ist  nicht  nur  Hausarznei,  sondern  auch  Speise, 
deren  man  sich  häufig  als  Früh-  oder  Abendmahl  bedient.  Der  Bier- 
punsch ist  ein  Luxus-Genussmittel. 

Das  sogenannte  Sprossenbier,  welches  bei  Sydenham  gegen 
den  Scorbut  empfohlen  ist,  wird  unter  Zusatz  von  Fichtensprossen  zu 
den  anderen  Bier-Ligrediejpen  gebraut;  es  enthält  das  ätherische  Oel 
und  Harz  der  Sprossen,  wesshalb  es  harntreibend  wirkt.  Li  England 
und  Canada  wird  dieses  Bier  ganz  vorzüglich  fabricirt.  Man  findet 
Nachrichten  darüber  bei  T.  Anburey  '2^),  Peter  Kalm  *28)  u.  A.  m. 

Das  Ingwerbier  erzeugt  man  meist  nur  in  England.  Nach  J. 
Pereira  '29)  stellt  es  Pollock  dar,  indem  er  zweiundzwanzig  Unzen 
Ingwer  in  drei  Gallonen  Wasser  durch  eine  halbe  Stunde  lang  kocht, 
das  Decoct  mit  zwanzig  Pfund  Zucker,  einem  Pfunde  Honig  und  acht- 
zehn Unzen  Citronensaft  vermischt,  mit  etwas  Wasser  verdünnt,  und, 
nachdem  eine  halbe  Unze  Citronenöl  und  das  Weisse  eines  Eies  zu- 
gesetzt, in  wohl  verschliessbare  Flaschen  abzieht.  Es  verdient  dieses 
allgemein  erregende  Stomachicum  eigentlich  nicht  den  Namen  eines 
Bieres. 

In  Finnland  und  Ingermannland  trinkt  man  Wacholder-Bier, 
dessen  Bereitung  Samuel  Alopaeus*  beschrieb.  Es  wird  so  wie 
Getreide -Bier  dargestellt,  nur  nimmt  man  an  Stelle  der  Cerealien 
Wacholder-Beeren.  Auf  den  Hebriden  braut  man  das  Haidekraut- 
Bier  aus  Gerstenmalz,  Haidekraut  und  Hopfen.  —    Im  Westen  des 


'^)  Sydenham,  T. ,  Opera  omnia.  Edidit  0,  A.  Greenhill.  Lon- 
don. 1846. 

J26)  Heck  er,  A.  F.,  Praktische  Arzneimittellehre.  4.  Aufl.  von  J.  J. 
Bernhard!.    Gotha  &  Erfurt.  1838.  8. 

127)  Anburey,  T.,  Reisen  im  Innern  von  Nordamerika,  Von  G.  For- 
ster.    Berlin.  1792.  8.    pag.  55. 

128)  Abhandlungen  der  königl.  schwed.  Akademie  der  Wissenschaften. 
1751.    Bd.  XIII.    pag.  190. 

129)  Fereira,  J. ,  Handbuch  der  Heilmittellehre.  Von  B.  Buch  heim. 
Bd.  11.    pag.  130. 
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tropischen  Afrika  sah  Mungo-Park  13®)  eine  Art  Bier  aus  dem  Malze 
des  Holcus  spicatus  und  einer  angenehm  bitter  schmeckenden  Wurzel 
bereiten. 

Der  sogenannte  Bierstein  (Getreidestein  oder  Zeilitho'id)  ist  eine 
feste  Masse,  welche  aus  eingetrockneter  Bierwürze  besteht.  Um  Bier 
daraus  zu  erzeugen ,  löset^man  den  Bierstein  in  Wasser  auf  und  ver- 
setzt die  Flüssigkeit  mit  Hefe,  worauf'  Gährung  eintritt;  in  kurzer 
Zeit  hat  man  Bier.  Am  besten  soll  sich  der  Getreidestein  zur  Bar- 
stellung von  Porter-Bieren  eignen.  Nach  Otto  '3i)  wird  das  paten- 
tirte  Fabrikat  von  dem  Oeconomie-Director  Riet  seh  in  Mähren  er- 
zeugt Vor  sechs  Jahren  brachte  das  „Kunst-  und  Gewerbeblatt  für 
Bayern"  *32)  eine  Abhandlung  über  den  Getreidestein,  woraus  wir 
entnehmen,  dass  nach  den  damit  angestellten  Versuchen  sich  daraus 
trinkbares  Bier  bereiten  lässt,  in  der  Voraussetzung  einer  gut  einge- 
leiteten Gährung;  und  dass  hundert  Pfund  Bierstein  ein  Aequivalent 
sind  für  fünf  bayrische  Motzen  Malz  von  guter  Qualität. 

Und  endlich  noch  einige  Worte  über  den  Hopfen  und  die  Ursache  sei- 
nes Zusatzes  zum  Biere.  Die  naturgeschichtlichen  und  historischen  Verhält- 
nisse der  Hopfenpflanze  wurden  schon  im  Vorigen  berührt.  Diejenige  Sub- 
stanz , .  welche  man  unter  dem  Namen  des  Hopfens  in  den  Handel  bringt  und 
dem  Biere  zusetzt,  besteht  aus  den  Früchten  der  Hopfenpflanze.  Es  lassen  sich 
an  diesen  Früchten  drei  morphotische  Bestandtheile  unterscheiden:  Schuppen, 
Samen  und  Lupulinkömer.  In  chemischer  Hinsicht  wurde  der  Hopfen  er- 
forscht von  einer  grossen  Anzahl  von  Chemikern;  die  bedeutenderen  Unter- 
suchungen sind  die  von  Pelletan,  A«  Cheyailier  und  Payenl33),  W. 
Yves  134),  F.  G.  Leroy  »35),  A.  Sotteau  13«),  Wimmer  I37),  Raspaii  I39), 
Balling,   Nesbit  139),  Wagner  140),  Personne  i«),  Watt  l«)j    die  erste 


130)  Mungo  Park's  Reisen  in  Afrika.-  Von  der  Westküste  zum  Niger. 
Neu  bearbeitet  von  F.  Steg  er.    Leipzig.  1856.  8.    pag.  27. 

131)  Handwörterbuch  der   Chemie.     Von   Liebig,   Poggendorff  und 
Wohl  er.    2.  Aufl.    Bd.  IL    Abtheil.  1.    pag.  1096  u.  fg. 

132)  Kunst-  und  Gewerbeblatt  etc.  1854.  pag.  451.  —   Chem.-Pharmaoeut. 
Centr.-Bl.  für  1854.    pag.  794  u.  fg. 

133)  Journal  de  Pharmacie.    Bd.  VIII.    [1822.]    pag.  209  u.  fg. 

134)  Ebendaselbst.    Bd.  VIII.    pag.  228. 

135)  Journal  de  Chimie  m6dicale  etc.    Bd.  XVI.    [1840.]    pag.  1  u.  fg. 

136)  Er  d  mann,  Joum.  d.  techn.  u.  ökon.  Chem.  Bd.  VIII.  p.  343  u.  fg. 

137)  Dingler,  Polytechn.  Journ.    Bd.  XI.    pag.  91  u.  fg. 

138)  Ebendaselbst.    Bd.  XXI.    pag.  361  u.  fg. 

139)  Ebendaselbst.    Bd.  CI.    pag.  310  u.  fg. 

14«)    Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  LVIII.    pag.  351  ,u.  fg.  — 

Chemisches  Central-Blatt  fOr  1859.    pag.  892  u.  fg. 
Hl)    Arohiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXX.    pag.  54. 
142)    Ebendaselbst.     2.  Reihe.    Bd.  LV.    pag.  200.    Bd.  LVI.    pag.  317. 
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ohemiBche  Analyse  des  Hopfens  findet  man  bei  C.  A.  Hoff  mann  143),  Aus 
allen  diesen  Untersuchungen  ergibt  sich,  dass  ein  flüchtiges  Oel,  Harz  und  ein 
Bitterstoff,  genannt  Lupulin,  und  Gerbsäure  die  wesentlichen  Bestandtheile  des 
Hopfens  ausmachen,  ausser  welchen  Körpern  man  noch  Pflanzenfaser,  Salze, 
Gummi,  Wachs,  EztractiTmaterien  und  andere  Pflanzenstoffe  im  Hopfen  nach- 
wies; die  Watt'schen  Untersuchungen  haben  Aufschluss  gegeben  Über  die  che- 
mische Constitution  der  Hopfenasche.  Nach  Personne,  welcher  die  Bal- 
driansäure als  Bestandtheil  des  Hopfens  erklärte , .  ist  das  flüchtige  Gel  aus 
zwei  isomeren  sauerstoffhaltigen  ätherischen  Gelen  zusammengesetzt;  wogegen 
Wagner  dafür  hält,  es  bestehe  das  ätherische  Hopfenöl  aus  einem  dem  Ter- 
penthinöle  isomeren  Kohlenwasserstoffe  und  aus  einem  sauerstoffhaltigen  äthe- 
rischen Gele,  wahrscheinlich  Valerol,  welches  durch  Gzydation  in  Baldriansäure 
übergeht;  Wagner  bestätigt  das  Vorkommen  dieser  Säure  im  Hopfenöle.  In 
acht  Terschiedenen  Hopfensorten  fand  er  3,17  bis  6,1%  Gerbsäure;  diese  Gerb- 
säure hat  mit  der  im  Gelbholze  enthaltenen  die  grösste  Aehnlichkeit ,  und  es 
ist  sehr  wahrscheinlich,  dass  durch  die  nächsten  Untersuchungen  die  Identität 
beider  Säuren  dargethan  werden  wird«  Wagner  widerlegte  die  [Ansicht  Pa- 
yeh's  und  Chevallier's,  nach  welcher  das  Hopfenöl  schwefelhaltig  sein  sollte. 

Die  physiologischen  Wirkungen  des  Hopfens  sind  jon  mehreren  Experi- 
mentatoren untersucht  worden.  Payen  und  Chevallier  haben  das  Hopfenöl, 
Iycs  und  Freake  das  Lupulin. für  ein  Narkoticum  erklärt;  gegen  die  beiden 
ersteren  Männer  trat  Wagner  auf,  gegen  die  zwei  letztem  erhoben  sich  die 
Stimmen  von  Barbier,  Magendiei^)  und  Bigsby.  Hoppe  i^^}  lässt 
durch  das  Lupulin  die  Nerventhätigkeit  erhöht  werden,  und  erklärt  jenen  Stoff 
für  kein  Gift.  —  Wenn  man  nach  Allem,  was  vorliegt,  dem  Hopfen  im  Gan- 
zen die  Eigenschaft  zuschreibt,  die  Thätigkeit  der  Verdauungsorgane  zu  erhö- 
hen, das  Gef&ss-  und  Nervensystem  zu  erregen  und  Vermehrung  der  Harnab- 
sonderung zu  bewirken,  so  hat  man  seine  physiologische  Wirkung  im  Allge- 
meinen richtig  bezeichnet  und  den  Zusatz  zum  Bier  erklärt.  Ein  fernerer 
Grund  dieses  ZusatzA  liegt  in  dem  Umstände,  dass  der  Hopfen^  vermöge  sei- 
nes ätherischen  Oeles  und  Harzes  zur  Bier-Conservirung  beiträgt,  und  endlich 
werden  durch  die  wesentlichen  Bestandtheile  des  Hopfens  die  durch  das  Ko- 
chen der  Bierwürze  geronnenen,  in  dieser  vertheilten,  eiweissartigen  Körper 
des  Malzes  völlig  niedergeschlagen. 

Das  Schwefeln  des  Hopfens  hat  keinerlei  nachtheilige  Folgen  für  die 
Gesundheit;  gewisse  Biere  erfordern,  wenn  sie  gut  werden  sollen,  sogar  ge- 
schwefelten Hopfen,  und  nach  Siemens  146)  wird  in  England  fast  nur  ge- 
schwefelter Hopfen  benutzt.  Das  Schwefeln  besteht  darin,  dass  man  den  Ho- 
pfen von  den  Dämpfen  des  brennenden  Schwefels,  also  von  schwefliger  Säure, 
durchdringen  lässt,   und  man  nimmt  diese  Operation  theils  zur  Aufbesserung 


•  143)  Hoff  mann,  C.  A.,  Ueber  den  Hopfen;  chemische  Untersuchung 
desselben  in  Rücksicht  seiner  Anwendung  zum  Bierbrauen.    Erfurt.  1792.  4. 

1^)  Magen  die,  F.,  Vorschriften  zur  Bereitung  und  Anwendung  einiger 
neuen  Arzneimittel.  Nach  der  7.  Aufl.  a.  d.  Französ.  m.  Anmerk.  u.  Zusatz. 
V.  G.  Kunze.    6.  Aufl.    Leipzig.  1831.  8. 

H5)    Hoppe,  Nervenwirkungen  der  Heilmittel. 

146)  Würtembergisches  Wochenblatt  für  Land-  und  Forstwissenschaft. 
1868.    No.  29.  -    Chem.  Centr.^Bl.  f.  1858.    pag.  860  u.  fg. 
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alten  Hopfens,  theils  zum  Behufe  der  ConserTirung  vor.  Ueber  die  Unterschei- 
dung des  geschwefelten  Hopfens  Tom  nicht  geschwefelten  vergleiche  man  die 
Abhandlungen  von  Siemens  und  Wagner  147)*  über  die  Geschichte  der  Ho- 
pfencultur  lese  man  bei  Boss  ig  ^^^). 


Branntureln« 


Mit  dem  edlen  Branntweine  schliessen  wir  die  Reihe  der  Ge- 
tränke des  Menschen  ab.  Keine  Flüssigkeit  wurde  in  dem  Maasse 
verdanmit,  gegen  Jteine  mit  solchem  Eifer  aufgetreten,  wie  es  dem 
Branntweine  widerfuhr:  der  Schnaps  galt  für  die  Ursache  der  meisten 
Verbrechen  und  Laster,  er  war  ein  Trank  der  Hölle,  eine  Erfindung 
des  Teufels;  Mässigkeits -  Gesellschaften ,  kirchliche  Missionsvereine, 
Tractätchen,  Erbauungsschriften  etc.  etc.  traten  gegen  ihn  auf  —  und 
doch  trinkt  man  nach  wie  vor  Branntwein.  Also  worin  und  woran 
liegt  es,  dass  man  bisher  noch  nicht  im  Stande  war,  das  BranntwMn- 
trinken  auszurotten?  Die  Ursache  hiervon  ist  unseres  Erachtens  in 
Fehlem  der  Staatswirthschaft  und  in  dem  übermässigen  Schreien  der 
Branntweinfeinde  zu  suchen,  wie  in  den  folgenden  Zeilen  dargethan 
werden  soll.  So  lange  der  Staat  darauf  angewiesen  ist  oder  darauf 
angewiesen  zu  sein  glaubt,  Branntwein-Steuern  zu  erheben,  so  lange 
wird  er  sich  nicht  entschliessen ,  die  Branntwein-Brennereien,  wenn 
auch  nicht  ganz  auszurotten,  doch  zu  beschränken.  Je  grösser  nun 
die  Anzahl  dieser  Institute,  desto  grösser  im  Allgemeinen  die  Pro- 
duction;  je  grösser  die  Production,  desto  bedeutender  die  Concurrenz, 
desto  billiger  der  Branntwein,  desto  grösser  der  Verbrauch.  Sorgt 
der  Staat  für  Billigkeit  von  Kaffee,  Bier  und  Wein  [was  zum  Theil 
ganz  in  seiner  Macht  steht,  wenn  er  die  hohen  Zölle  mässigt,  die 
Brauhaussteuem  aufhebt];  befordert  er  wirklich  und  wahrhaft  die 
Volksbildung;  erleichtert  er  die  Ehe;  hebt  er  die  privilegirten  Kasten 
auf,  vermindert  er  die  stehenden  Heere:   so  hört  das  Branntweintrin- 
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dieses  Gretränk  auf  dem  Wege  der  Destillation  erzeugt  wurde;  es 
soheinen  alle  Getränke  des  Alterthums  wein-  und  bierartiger  it^atur 
gewesen  zu  sein,  und  es  lässt  sich  nirgends  beweisen^  dass  man  vor 
dem  ,yZeitalter  der  Araber''  die  Kunst  des  Destillirens  verstanden 
habe;  Destillation  ist  die  nothwendige  Voraussetzung  eines  jeden 
Branntweins.  Olaus  Borrichius  i)  yerdenkt  es  dem  Hippokra- 
tesy  dass  er  die  Erfindung  des  Branntweins  nicht  gemacht  habe, 
trotzdem  er  derselben  doch  so  nahe  gewesen  sei.  Man  hat  zu  wie- 
derholten Malen  ans  Stellen  des  Aristoteles,  des  G-alenus  und 
yieler  anderen  Schriftsteller  des  Alterthumes  den  Beweis  zu  liefern 
versucht,  dass  schon  die  Alten  Branntwein  erzeugten :  allein  alle  diese 
Bemülyingen  sind  nichtig  gemacht  worden,  und  man  kam  endlich  zur 
Erkenntniss,  die  Araber  beanspruchen  das  Verdienst  der  Erfindung  der 
Destillirkunst  und  des  Branntweins.  Nach  Wedel  2)  fällt  die  Erfindung 
des  Branntweins  und  der  Kunst  des  Destillirens  in  eine  Zeit;  dem  ist  aber 
nicht  so,  Iweil  die  Destillation  in  den  Schriften  der  Araber  früher  vorkommt 
als  der  Schnaps,  und  es  wird  behauptet  ^),  erst  im  dreizehnten  Jahr- 
hundert habe  man  den  Branntwein  erfunden.  Doch  ist  auch  dies  nicht 
richtig,  indem  der  arabische  Arzt  Abul  Casim  [Chalaf  Ben  Abbas 
el-Zahrawi]  in  Cordova  in  Spanien,  welcher  im  Jahre  1106  nach  Chr. 
Greh.  starb  [vergl.  bei:  Wüstenfeld  <)],  mit  grosser  Bestimmtheit 
von  der  Bereitung  des  gebrannten  Weines  —  also  auf  dem  Wege 
der  Destüls^on  —  spricht^).  Bezieht  man  die  Behauptung  Schlö- 
zer's  nur  auf  die  Abendländer,  so  hat  sie  insofern  Bichtigkeit,  als 
der  berühmte  Polyhistor  des  13.  Jahrhunderts  ßaymund  Lullus  «), 
[dessen  Biographie  man  bei  Olaus  Borrichius'),  J.  F.  Gmelin  ö), 


1)  Borrichii,  O«,  De  orta  et  progressu  Chemiae  dissertatio.  Hafniae. 
1668.  4.    pag.  92. 

3)    Wedel,  G.  W.,  Dissertatio  de  spiritu  vini.    Jenae.  1697.  4.    p.  18. 

3)  Schlözer,  A.  L.,  Briefwechsel  meist  historischen  und  politischen 
InhalU.    Bd.  VII.    [GöttingeD.  1780.]    pag.  10. 

4)  WQstenfeld,  F.,  Geschichte  der  Arabischen  Aerste  und  Naturfor- 
scher.   Nach  den  Quellen  bearbeitet.    Göttingen.  1840.  8.    pag.  85. 

5)  Liber  theoricae  neo  non  practicae  Alsaharavii,  qui  yulgo  A^ararius  di- 
citur:  jam  summa  diligentia  et  cura  depromptus  in  lucem.  Augustae  Vindeli- 
corum.  1519.  fol. 

0}    Testamentum  novissimum.    Argentorati.  1571. 

7)    Borrichius,  a.  a.  0.    pag.  129  u.  fg. 

8}  Gmelin,  J.  F.,  Geschichte  der  Chemie  seit  dem  Wiederaufleben  der 
Wissenschaften  bis  an  das  Ende  des  achtsehnten  Jahrhunderts.  Göttingen. 
1797—99.  8.    Bd.  I.    pag.  70  u.  fg. 
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Phillippe«),  Kopp  >o)  u.  A.,  biographische  Pragmente  bei  Baco 
von  Verulam  und  dem  Jesuiten  Mariana  findet]  die  Branntwein- 
Bereitung  behandelt;  er  lernte  die  gebrannten  Wasser  aus  den  Schrif- 
ten der  Araber  kennen,  theils  auch  aus  eigener  Anschauung  während 
seiner  Reisen  in  Afrika,  welche  er  unternahm,  um  die  Sarazenen  zur 
Annahme  der  Religion  der  Päpste  zu  bewegen.  Ebenso  wenig  wie 
Lullus,  erfand  Arnoldus  Villanovanus''**)  den  Branntwein;  er 
lernte  dieses  Getränk  auf  dieselbe  Art  kennen  wie  Lullus,  und 
schrieb  über  die  Bereitung.  Man  vermuthet,  Arnoldus,  welcher  des 
Lullus  Lehrer  war,  habe  früher  vom  Branntweine  Kenntniss  gehabt 
als  sein  Schüler,  und  Lullus  sei  von  Arnoldus  über  den  Brannt- 
wein belehrt  worden.  Basilius  Valentinus  *2),  der  zu  Ende  des 
vierzehnten  und  zu  Anfange  des  fünfzehnten  Jahrhunderts  lebte,  ver- 
besserte die  Bereitung  des  Branntweins  und  erfand  die  Rectification 
desselben  über  Kalk.  Nach  Tassoni  "S)  erzeugten  die  Bewohner 
von  Modena  schon  im  vierzehnten  Jahrhundert  den  Branntwein  im 
Grossen;  sie  sollen  die  Bereitung  dööselben  von  den  Arabern  gelernt 
haben  und  ein  glückliches  Weinjahr  soll  die  erste  Veranlassung  wir 
Erzeugung  grösserer  Branntweinmengen  gewesen  sein.  Man  trank 
damals  den  Branntwein  noch  sehr  selten,  benutzte  ihn  dagegen  öfter 
als  Arznei,  so  besonders  gegen  die  Pest  und  andere  Infections-Krank- 
heiten.  Erst  gegen  das  Ende  des  fünfzehnten  Jahrhunderts  wurde 
das  Branntweintrinken  allgemeiner.  Michael  Savanarola  '<),  der 
im  Jahre  1431  zu  Ferrara  starb,  verfasste  eine  ausführliche  Schrift 
über  den  Branntwein;  er  lehrt  unter  Anderem  die  Prüfung  des  Brannt- 
weins und  Weingeistes  auf  den  Gehalt  an  Alkohol  mittelst  Papier- 
streifen: taucht  man  diese  in  das  alkoholische  Getränk  und  zündet  sie 
alsdann  an,  so  brennt,  wenn  der  Branntwein  oder  Weingeist  gehalt- 
reich war,  zum  Schlüsse  auch  das  Papier. 


9)  Phillippe,  A.,  Geschichte  der  Apotheker  bei  den  wichtigsten  VöU 
kern  etc.    Von  H.  Ludwig.     2.  Aufl.    Jena.  1859.  8.    pag.  399  u.  fg. 

W)    Kopp,  H.,   Geschichte  der  Chemie.    Bd.  I.    pag.  67  u.  fg. 

")  Er  nannte  den  Branntwein  zuerst  „Aqua  vitae**,  woraus  im  Laufe  der 
Zeit  das  Wort  Aquavit  entstand. 

12)    Basilii  Valentin!,   Triumph  -  Wagen   Antimonii,    Allen,    so  den 


Digitized  by  VjOOQIC 


JLMOUU  »  W  VUI  • 


Nach  Beugt  BergiuB  is)  ^ar  der  Branntwein  in  Schweden  zu 
Ende  der  Begierong  Gustaf  I.  ah  Arzneimittel  im  Grebrauche,  wurde 
aber  erst  zu  Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  allgemeines  Gretränk. 
BergiuB  yermuthet,.  man  habe  damals  sämmtlichen  Branntwein  aus 
Wein  bereitet.  —  Nach  Heberstein  bediente  man  sich  in  Russland 
des  Branntweins  schon  Anfangs  des  16.  Jahrhunderts  als  eines  allge- 
meinen Getränks y  in  geringereni  Maasse  als  eines  Arzneimittels;  zu 
Ende  desselben  Säculums  tranken  nach  Auslage  des  Chyträus  die 
Bussen  den  Branntwein  wie  Wasser.  Es  wurden  gegen  den  Brannt- 
wein verschiedene  Verbote  erlassen,  denen  sämmtlich  die  Ansicht  zu 
Grunde  lag,  der  Branntwein  sei  ein  Gift;  Gustaf  I.  warnte  vor  dem 
Gebrauche  ^es  Schnapses;  Landgraf  Philipp  verbot  ihn  im  Jahre 
1524,  und  später  erschienen  Verbote  in  Frankfurt  und  Lüneburg. 
An  gewissen  Orten  war  man  dem  Getreidebranntweine  sehr  abgeneigt, 
.  ja  in  Schwaben  hielt  man  es  für  Sünde,  aus  Getreide  Branntwein  zu 
erzeugen,  weil,  dadurch  „ein  Essen  in  einen  Trank  verwandelt  werde". 
Ln  17.  Jahrhundert  wurden  die  Branntweine  aus  Baumfirüchten ,  Bee- 
ren und  Cerealien  immer  allgemeiner,  und  1747  beschrieb  C.  Skytte 
in  den  Abhandlungen  der  schwedischen  Akademie  das  Verfahren, 
Branntwein  aus  Kartoffeln  zu  erzeugen.  —  Sehr  förderlich  für  die 
Ausbreitung  des  Branntweins  in  Deutschland  war  der  dreissigjährige 
Krieg. 

FflT  die  Geschichte  des  Branntweins  sind  ausser  den  oben  angefahrten 
Schriften  wichtig  die  von  Schrick  W),  Saldi  i7),  Meibom  W),  Linn^W 
und  J.  Murberg. 

Ueber  die  statistischen  Verhältnisse  des  Branntweins  verdan- 
ken wir  den  Berichten  von  Berghaus,  Dieterici,  v.  Reden!) 
Schnitzler  u.  A.  Belehrung.  Nach  Reden  werden  in  Europa  jähr- 
lich im  Durchschnitt  eintausend  und  fünfhundert  preussische^  Quart 
Branntwein  erzeugt.  In  den  Staaten  des  deutschen  Zollvereins  pro- 
ducirte  man  nach  Dieterici  im  Jahre  1842  im  Ganzen  265,100,000 
preussische  Quart  Branntweins ;  davon  kommen  auf  Preussen  200,000,000 ; 
Sachsen  10,000,000;  Baden  5,000,000;  Kurhessen  8,300,000;  Hessen- 
Darmstadt  7,000,000;  Thüringen  5,500,000;  Frankfurt  a.  M.  500,000; 
auf  Anhalt  und  andere  mit  Preussen  näher  verbundene  Kleinstaaten 


15)    Bergius,  B.,  Ueber  die  Leckereyen.    Von  Foriter  &  Sprenget. 
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3,000,000;  auf  Bwem  etwa  22,000,000;  WtirtembeTg  3,000,000; 
Luxemburg  800,000  Quart.  Frankreich  eraeugt  jährlich  etwa  1,500,000 
Hektoliter  FrauKbranntwein  und  Belgien  circa  260,000  Hektoliter 
Branntwein.  Die  Grösse  des  Branntweinverbrauches  in  Russland, 
Scandinavien  und  in  der  Türkei  wurde  bisher  noch  nicht  genau  er- 
mittelt. 

Die  Branntweinerzeuguog  hat  aich  in  den  früheren  Jahrhunderten 
nur  allmälig  entwickelt;  erst  als  ihr  die  neuere  Chemie  kräftig  unter  die  Arme 
griff,  schwang  sich  die  Kunst  der  Branntweinbrennerei  schnell  tu  höhereh  Stu- 
fen empor ;  heute  ist  sl«  nicht  mehr  die  simple  Destillirkunst,  sondern  ein  utn- 
fangreiches  Fach ,  dessen '  tüchtige  Handhabung  gründliche  ohemiache  Kennt- 
nisse voraussetzt.  Es  haben  daher  die  Schriften  von  Basilius  Valeatinu«^ 
Theophrastus  Paracelsus,  C.  Khunrath^O),  J.  A.  Grotian^l),  J.  L. 
Christ  22),  Nicolas  23),  Neuenhahn  24),  West r um b  25)  u.  s.  w.  nur  noch 
geschichtlichen  Werth.  Die  für  unsere  Zeit  wirklich  bedeutungsvollen  und 
wissenschaftlich  gehaltenen  Werke,  welche  die  Branntweinbrennerei  behandeln, 
aind  die  von  Otto  %),  Balling^?)  und  Sohubarth  S8).  —  Das  Oanse  d«r 
Branntweinfabrikation  Ifisst  sich  kurz  in  folgenden  Worten  geben.  Gleiohgül- 
tig  aus  welchem  Fflanienstoffe  man  den  Branntwein  bereitet,  das  Wesen  ist 
immer:  Umwandlung  des  in  den  Pfianzentheilen  enthaltenen  Stärkemehles  in 
Zucker,  Bewerkstelligung  der  Spaltung  des  letzteren  in  Alkohol  und  Koh- 
lensäure und  Abdestilliren  des  Alkohols.  Erzeugt  man  den  Branntwein  auft 
Wein ,  to  kommt  nur  das  Abdestilliren  des  Alkohols  in  Betracht.  Verwendet 
man  stärk emehlhaltige  Pflanzenstoffe,  also  Malz,  Kartoffeln  u.  dgl.  zur  Bnmnl- 
weinerzeugung ,  so  werden  die  Operationen  des  Einm aischens ,  des  Zukühlens 
der  Maische,  des  Steilens  der  Maische  und  der  Destillation  vorgenommen. 
Das  Einmaischen  setzt,  wenn  man  Getreidebranntwein  erzeugen  will,  ge- 
sohrotenes  Malz  voraus ;  man  bringt  dieses  in  bis  auf  40®  R.  erwärmtes  Was- 
ser und  l&sst  mittelst  einströnender  heisser  Wasserdämpfe  die  Temperatur  bis 
auf  65<^  steigen ;  nach  mehreren  Stunden  ist  die  durch  die  Diastase  de»  MalseH 
bewirkte  eingeleitete  Umwandlung  des  Oetreidestärkemehles  in  Zucker  vollen- 
det, und  nun  wird  durch  Zusatz  kalten  Wassers  die  Temperatur  auf  etwa  24" 
gebracht,  die  Flüssigkeit  mit  Hefe  versetzt,  und  so  die  geistige  Q&hrung  ein- 
geleitet, nach  deren  Beendigung  man  das  Liquidum  der  Destillation  unterwirft. 
Will  man  den  Branntwein  aus  Kartoffeln  bereiten,  so  muss  man  diese  waeohen, 


20)  Khunrath,  C,  Destillirkunst.    Leipzig.  1703. 

21)  Grotian,  1.  A.,   Güldene  Kunst,   Branntwein  zu  brennen.    Nord- 
hauaen.  1761.  8. 
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mUielat  hei9»er  Waaa^dämpfe  gar  kochen,  in  einen  Brei  verwandeln,  densel- 
ben mit  Weizen-  Qdcr  Qerstenachrot  versetzen,  aUdann  einmaischen  und  wei- 
ter wie  qben  verfahren.  Manche  Branntweine  9etzen  nur  einmalige  Destillation 
voraus,  wogegen  andere,  und  zwar  die  stärkeren  Getreide-,  Kartoffel-  u.  dgl. 
Branntweine  noch  eine  Rectification  erfordern.  —  Bei  der  Qährung  bilden  sich 
flüchtige  Substanzen,  welche  unter  dem  Namen  des  Fuselöles  bekannt  sind; 
sie  ertheilen  dem  Branntweine  unangenehmen  Nebengeschmack ,  ohne  ihn  je- 
doch, wie  es  neuere  Untersuchungen  feststellten,  schädlicher  zu  machen.  Mau  hat 
vielerlei  Methoden  der  Entfuselung  vorgeschlagen  und  in  Anwendung  gebracht, 
doch  ist  die  beste  und  die  wirklich  unschädliche  jene  mit  dem  Pulver  frisch 
ausgeglühter  Holzkohle.  —  Döbereiner,  dann  Zei8e29)  und  Chryselius30) 
schlugen  den  Chlorkalk  als  Reinigungsmittel  des  Branntweins,  Hahnefeld3i) 
sohhig  mangansauree  Kali  vor;  Mayr^)  brachte  Mandeikleie,  Oiseke33) 
Kohle  in  Anwendung)  auch  Milch  benutzte  man  zur  Entfuselung  des  Brannt- 
weins ^}, 

Die  chemischen  Bestandtheile  des  Branntweins  sind  zuerst 
genauer  erforscht  worden  von  Witting35)j  später  haben  sich  die 
gleich  anzuführenden  Chemiker  mit  diesem  Gegenstande  beschäfligt; 
indessen  wurde  in  chemischer  Hinsicht  dem  Branntweine  nocb  keine 
solche  Pflege  zn  Theil,  wie  dem  Weine  und  Biere.  Nach  Bence 
Jones  3$)  enthalten  gewöhnliche  Branntweine  50,4  bis  53,8 o/q  an  Al- 
kohol; Rum  enthält  72,0  bis  77,1 0/^j  Genever  49,4  o/q  und  Whisky 
59,8^/0.  Der  von  Ludwig  und  KnackfussS?)  aus  leinenen  Lum- 
pen dargestellte  Branntwein  war  verhältnissmässig  reich  an  Alkohol, 
denn  41  Gramm  trockener  Leinen-Lumpen  ergaben  15,001  Gramm 
absoluten  Alkohols.  Brande  38)  wies  in  hundert  Theilen  Branntwein 
62,2%  Alkohol  nach;  im  schottischen  Whisky  63,3%;  im  irländischen 
Whisky  62,8%;  im  Genever  ,60,1;  im  TafBa  62,5  o/o  Alkohol.  Ln 
Franzbranntwein  fand  derselbe  Analytiker  ,53,39  Volumprocente  Wein- 
geist von  0,825  specifischem  Gewichte.  Nach  den  Untersuchungen 
von  Lahens  39)  enthält  der  Franzbranntwein  [den  man  durch  Destil- 


2»)    Arohlv  der  Phannaoie.    1.  Reihe,    Bd.  IX.    pag,  323  u.  fg. 

30)  Erdmann,  Journ.  f.  techn.  u.  Ökonom.  Chem.  Bd.  XII.  pag.235  u.fg. 

31)  Ebendaselbst.    Bd.  XI.    pag.  527  u.  fg. 

32)  Archiv  der  Pharmacie.     1.  Reihe.     Bd.  XXXII.    pag.  249. 

33)  Ebendaselbst.    Bd.  XXVIII.    pag.  339. 

34)  Erdmann,  Joum.  f.  teohn.  u.  Ökonom.  Chem.  Bd.  XV,  pag.  370* 

35)  Journal  f.  prakt.  Chem.    Bd.  VI.    pag.  1  u.  fg. 

Witting,  £.,  Bemerkungen  über  die  im  Handel  vorkommenden 
Branntvnn-Arten ,  hauptsächlich  über  den  Kartoffelbranntwein ,  iu  chemisch* 
mediciniseb-technischer  Besiehung.    Hobminden.  1837.  8. 

36)  Chem.-Pharmaceut.  Central.- Blatt  für  1854.    pag.  273  u.  fg. 

37)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXXIII.    pag.  22  u.  fg. 
Chem.-Pharmaceut.  Central-Blatt  für  1865.    pag.  512. 

3S)    a.  a.  O.  [vergl.  unter  Bier  und  WeinJ 

39)    Journal  de  Pharmacie  etc.    3.  Rtihe.    Bd.  XXVIX.    pag.  42. 
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lation  von  Wein  gewinnt]  nicht  nur  Wasser,  Alkohol  und  Oenanth- 
äther,  sondern  auch  Aldehyd  und  Essigäther.  Je  nach  den  verschie- 
denen Pflanzenstoffen,  aus  denen  man  die  Branntweine  darstellt,  ent- 
halten diese  auch  verschiedene  Nebenbestandtheile;  so  z.  B.  kommt 
im  Wacholderbranntwein  das  ätherische  Wacholderöl,  in  dem  aus 
Steinfrüchten  erzeugten  Blausäure  und  Bittermandelöl  vor.  Das  Fu- 
selöl, gemeiniglich  Fusel  genannt,  häng^  stets  den  Getreide-  und 
Kartoffel-Branntweinen  an;  es  ist  aber,  wie  aus  der  Chemie  hinläng- 
lich bekannt,  das  Eartoffelfuselöl  von  dem  anderen  verschieden.  — 
Viele  feinere  Branntweinsorten  werden  unter  Zusatz  von  Gewürzen, 
Zucker  u.  s.  w.  zum  entfuselten  Aquavit  bereitet,  wesshalb  man  darin 
ausser  Wasser  und  Alkohol  viele  andere  Bestandtheile  findet. 

In  einigen  Branntweinen  kommt  Butter-  imd  valeriansauerer  Ae- 
ther  als  Arom  vor;  das  Arom  des  Arrak's  ist  noch  nicht  genau  be- 
kannt, das  des  gewöhnlichen  Rum's  ist  nach  Schlossberge r's  An- 
gabe buttersaurer  Aether. 

Die  Ausmittelung  des  Alkoholgehalts  im  Branntweine  geschieht 
entweder  durch  Bestimmung  des  specifischen  Gewichts  bei  einer  ge- 
wissen Temperatur  oder  auf  chemischem  Wege,  wie  unter  Wein  und 
Bier  gelehrt  wurde.  Die  Alkoholometrie  steht  heutzutage  als  eigene 
Doctrin  da;  einen  ausgezeichneten  Grundriss  derselben  lieferte  Holtz- 
mann  ^^), 

Ein  guter  Branntwein  muss  sich  im  Allgemeinen  durch  folgende 
Eigenschaften  auszeichnen:  Reinheit  in  chemischer  Beziehung;  Mangd 
jedes  unangenehmen  Geruchs  und  Geschmacks;  Durchsichtigkeit;  Al- 
koholgehalt von  30  bis  60%;  bei  rechtzeitigem  und  massigem  Ge- 
nüsse keine  übele  Nachwirkung.  —  Leider  entspricht  der  Brannt- 
wein diesen  Anforderungen  nicht  inuner,  weil  Verunreinigungen 
und  Fälschungen  häufig  vorkonmien.  Schon  in  den  Schriften  frü- 
herer Jahrhunderte  wird  dies  besprochen;  doch  erst  die  Arbeiten  von 
Wiegleb,  Scherf,  Ploucquet  4i),  Hofmann«),  Brumbey  ^3) 
u.  A.  thun  es  in  etwas  wissenschaftlicher  Weise.  Seit  der  Zeit  ist  viel 
über  diese  Materie  «reschrieben  worden  und  die  Literatur  darüber  zu 
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Branntwein  durch  Wasserzusatz  trübe,  wesshalb  man  sich,  wenn  man 
nicht  die  völlige  Wiederklärung  abwarten  will,  nicht  selten  bewogen 
fühlt,  Klärungsmittel  in  Anwendung  zu  bringen,  und  es  ist  unter  diesen 
Mitteln  Alaun  das  am  meisten  benutzte.  Die  Fälschung  mit  Wasser 
erfährt  man  durch  die  gewöhnlichen  Alkoholproben;  den  Alaun  er- 
kennt man,  wenn  man  den  verdächtigen  Branntwein  bis  zur  Trocken- 
heit eindampft,  die  rückständige  Masse  in  Wasser  lost,  die  Flüssigkeit 
filtrirt  und  zum  Filtrat  Aetzanmioniak  setzt:  ein  gelatinöser  weisser 
Niederschlag  (Thonerdehydrat)  bekundet  die  Fälschung  des  Brannt- 
weins mit  Alaun.  Die  Mengen  Alauns,  welche  man  gewöhnlich  dem 
Branntweine  zusetzt,  beeinträchtigen  wohl  einiger  Maassen  seinen  Ge- 
schmack, keineswegs  aber  die  Gresundheit  des  Trinkenden. 

Bei  Most**)  u.  A.  findet  man  die  Angabe,  dass  Branntwein  zu- 
weilen auch  mit  Brechweinstein  versetzt  wurde,  um  den  Säufern  den 
Schnapsgenuss  abzugewöhnen.  Ein  solcher  Zusatz  gehört  in  die  Reihe  der 
Fälschungen  und  ist  strafbar,  weil  dadurch  für  Leben  und  Gesundheit 
der  grösste  Schaden  erwachsen  kann.  Dampft  man  den  verdächtigen 
Branntwein  bis  zur  Trockenheit  ein  und  behandelt  den  Rückstand  mit 
Wasser,  so  geht  der  Brechweinstein  in  dieses  über  und  lässt  sich  an 
den  aus  der  Chemie  bekannten  Reactionen  erkennen. 

Oft  werden  dem  Branntweine  verschiedene  scharfe  Pflanzensub- 
stanzen, z.  B.  Pfeffer,  Kornraden,  Taumellolch,  Stechapfelsamen  u.  dgl. 
zugesetzt,  theils  um  das  Feuer  des  Branntweins  zu  erhöhen,  theils  um  die 
Verminderung  des  Alkohols  zu  verdecken.  Die  meisten  dieser  Stoffe 
sind,  wenn  ihre  Menge  erheblich  ist,  schädlich,  manche  geradezu  giftig. 
Aus  der  Beschaffenheit  des  Extractes,  welches  derartig  verfälschter 
Branntwein  beim  Eindampfen  hinterlässt,  weiter  auch  durch  Anwen- 
dung der  schon  unter  Bier  namhaft  gemachten  Methode  von  Stas, 
kann  man  zur  Erkenntniss  der  Natur  der  Verfälschung  kommen.  — 
In  seltenen  Fällen  versetzt  man  den  Branntwein  mit  etwas  Schwefel- 
säure; man  thut  dies  aus  dem  Grunde,  um  das  Perlen  (welches  man 
für  ein  Kennzeichen  der  Güte  des  Branntweins  hält)  zu  vermehren. 
Kleine  Mengen  von  Schwefelsäure  —  in  grossen  Mengen  setzt  man 
diese  Säure  nicht  zum  Schnapse  —  schaden  der  Gesundheit  im  All- 
gemeinen nicht,  denn  sie  wirken  auf  den  Alkohol  ein,  damit  Aether- 
schwefelsäure  bildend,  und  es  wird  somit  der  Effect  der  Schwefelsäure 
schon  um  ein  Bedeutendes  vermindert;  wenn  auch  in  einem  Pfunde 
Branntwein  ein  Tausendstel  Aetherschwefelsäure  enthalten  ist,  so  kann 
man  jenen  noch  immer  nicht  als  schädlich  bezeichnen;  namentlich 
wenn  die  Schwefelsäure  nicht  rein,  sondern  gemischt  mit  Oliven-  oder 


**)    Most,   G.  F. ,  AusfQhrliohe  Encyklopädie  der  geeammten  Staatsarz- 
neikunde.   Leipiig.  1838—40.    Bd.  I.    pag.  652. 
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Mohnöl  dem  Branntweine  zugesetzt  wurde  ^  schaden  kleine  Quantitä- 
ten nicht,  weil  deren  Einwirkung  zunächst  dem  fetten  Öele  gilt  Die 
Nachweisung  der  Schwefelsäure  ist  sehr  leicht;  der  wässerige  Auszug 
des  Branntweinextractes  wird  darauf  mit  Lackmus  und  den  bekannten 
chemischen  Eeagentien  geprüft. 

Nach  dem  alten  Frank  45)  waren  die  Branntweinbrenner  Gross- 
britanniens  die  Ersten,  welche  yerschiedene  Branntweine  mit  (dem 
blausäurehaltigen)  Kirschlorbeerwasser  yersetzten;  das  Publicum  nahm 
die  so  verfälschten  gebrannten  Wasser  sehr  gut  auf,  weil  ja  der  Zu- 
satz für  den  Geschmack  angenehm  war;  doch,  nicht  lange  nachher, 
nämlich  im  Jahre  1728  kamen  in  Dublin  mehrere  Yergiftungsfalle  yor, 
und  man  schenkte  der  Sache  grosse  Aufmerksamkeit.  In  unserer  Zeit 
kommen  diese  Fälschungen  wohl  seltener  vor,  dagegen  aber  um  so 
häufiger  die  Darstellung  des  Branntweins  aus  Zwetschen,  Aprikosen 
und  anderem  Steinobste,  welches  man  sammt  den  Kernen  in  Verwen- 
dung bringt.  Beträgt  der  Gehalt  an  wasserfreier  Blausäure  mehr  als 
0,1%,  so  können  grossere  Mengen  solchen  Branntweins  schädlich,  ja 
giftig  werden.  Man  erkennt  Blausäure  im  Schnapse  auf  folgende 
Weise:  man  destillirt  letzteren  aus  dem  Chlorcalciumbade  yorsichtig 
und  so  lange,  bis  etwa  der  vierte  Theil  übergegangen  ist,  versetzt 
das  Destillat  zuerst  mit  etwas  Aetzammoniak  und  dann  mit  wässeriger 
Eisenchlorürchloridlösung;  enthielt  nun  der  Branntwein  Blausäure,  so 
entsteht  jetzt  ein  aus  Berlinerblau  (Eisencyanürcyanid)  bestehender 
blauer  Niederschlag. 

Endlich  ist  noch  der  Verfälschungen  mit  Aetherarten,  Opium  und 
unechtem  Blattgolde  zu  gedenken.  Die  Aetherarten  erkennt  man  am 
besten  an  dem  Gerüche  der  ganzen  Flüssigkeit  selbst  und  an  dem 
Gerüche  der  Hände,  wenn  man  den  Branntwein  dazwischen  verrie- 
ben. Opium  ist  auch  in  kleinen  Mengen  sehr  schädlich;  es  wird  im 
Branntwein-Extracte  nachgewiesen.  Deijenige  Aquavit,  welcher  den 
Namen  des  Go.ldwassers  führt,  enthält  oft  an  Stelle  des  echten 
Blattgoldes  Katzengold;  solches  ist  eine  in  der  Eegel  aus  Zink  und 
Kupfer  bestehende  Metallleginmg,  welche  bei  Verweilen  des  Brannte 
weins  an  der  Luft  leicht  aufgelöst  und  alsdann  schädlich  wird;  es  ist 
theils  durch  Untersuchung  der  Flüssigkeit  auf  jene  Metalle,  theils 
durch  Prüfung  des  suspendirten  Blattgoldes  selbst  zu  erkennen. 

Die  Verunreinigungen  des  Branntweins  kommen  weit  häufiger 
vor  als  die  Fälschungen.  Zunächst  sind  die  mit  Kupferverbindungen 
anzuführen;  es  rühren  diese  Verunreinigungen  stets  von  den  kupfer- 
nen Destillirapparaten  her,   wenn  deren  Verzinnung  mangelhaft  oder 


4^)    Frank,  J.  P.,    System   einer  Tollst&nd.  medic.  PoUiey.    Bd.  III* 
[Mannheim.  1783.]    pag.  565  u.  fg. 
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schadhaft  ist;  tritt  dann  Luft  zum  Branntweine,  so  wird  eine  Wenig- 
keit Alkohols  EU  Essigsäure  oxydirt,  und  diese  löset  Kupfer  auf. 
Jüngst  untersuchte  Lintner  ^^)  den  anfanglich  braunen,  später  grünlich 
gewordenen  fettigen  Absatz  aus  einem  Branntweine,  und  fand  in  der 
fraglichen  Masse  (die  selbst  das  starre  Fuselöl  war)  0,42%  Kupfer, 
Rem  er  4^)  fand  unter  sechs  von  ihm  geprüften  Branntweinsorten  in 
fünf  derselben  Kupfer,  und  sein  schon  oben  namhaft  gemachter  Schü* 
1er  Brumby  untersuchte  sechszehn  Branntweine,  Ton  denen  funflsehn 
kupferhaltig  waren.  Ploucquet  war  der  Erste,  welcher  die  Verun- 
reinigung des  Branntweins  mit  Kupferverbindungen  entdeckte  und  ge* 
nauer  behandelte.  —  Ausser  Kupfer  können  noch  Blei,  Arsen,  Zink 
u.  a.  Metalle  vom  Branntwein  aufgelöst  werden;  dies  findet  unter  den- 
selben  Bedingungen,  welche  oben  namhaft  gemacht  wurden,- Btatt 
Von  allen  diesen  Verunreinigungen,  deren  Nachweisung  jedem  Leser 
aus  der  anorganischen  Chemie  geläufig  ist,  kommt  die  mit  essigsaue- 
rem Kupferoxyde  am  häufigsten  vor. 

Wenn  alkoholärmere  Branntweinsorten  in  sohlecht  geschlossenem 
Gefassen  aufbewahrt  werden,  so  wird  ein  Theil  ihres  Alkohols  durch 
Einfluss  des  atmosphärischen  Sauerstoffs  in  Essigsäure  umgewandelt; 
man  erkennt  diese  Verunreinigung  theils  durch  Geruch  und  Geschmack, 
theils,  und  zwar  am  sichersten,  durch  die  Beaction  auf  blaues  Lack- 
muspapier. 

In  Betreff  der  Ausmittelung  der  Verfälschung  feiner  Branntwein- 
sorten durch  gemeine  sind  .Geschmack  und  Geruch  zunächst  in  An- 
spruch zu  nehmen,  weil  man  sich  darauf  oft  mehr  yerlassen  kann,  als 
auf  die  chemische  Analyse;  namentlich  die  Prüfung  des  Extractes  yer- 
dächtiger  Branntweine  kann  über  Fälschung  zunächst  Au&chluss  ge- 
ben. Dasselbe  gilt  von  den  künstlich  erzeugten  Rum-,  Arrak-  und 
anderen  Branntweinsorten.  Meurer  ^)  erkannte  im  Extracte  eine^ 
aolchen  Rnm  u.  A.  das  empyreumatisohe  Birkenöl. 


4§)  Noues  Rep^rtorium  der  Phannaoie.  Herausgegeben  von  A.  Büch- 
ner. Bd.  V.  pag.  534.  —  Canstatt's  Jahresbericht  der  Medicin  für  1857, 
Bd.  Y.    pag.  76. 

47)  Rem  er,  Polizeilich-gerichtliche  Chemie.    2.  Aufl.    pag.  199  u,  fg. 

48)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XXXVI.    pag.  156. 

Anmerkung.  Nach  Molnar  [Polytechnisches  Centralblatt.  1857.  pag. 
1391.]  unterscheidet  man  Korn-  und  Kartofi'elbranntwein  in  der  Weise  von 
einander,  daas  man  eine  bis  zwei  Unzen  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  mit  ei- 
ner Lösung  von  drei  bis  sechs  Qran  ULalihydrat  schüttelt,  das  Fluidum  bis 
'auf  eine  oder  anderthalb  Drachmen  langsam  ein  dunstet  und  alsdann  mit  ver*> 
dünnter  Schwefelsäure  versetzt ; '  nun  zeigt  sich  sofort  der  Geruch  von  K.om- 
oder  von  KartofTelfosdöl. 
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Die  Wirkung  des  Branntweins  auf  den  gesunden  Mensc&en  kann 
mit  wenigen  Worten  abgemacht  werden,  da  schon  unter  Wein  und 
Bier  hinlänglich  von  den  Wirkungen  des  Alkohols  geredet  wurde. 
Dass  Branntwein  andere  EfiTecte  hervorbringt  als  die  früher  bespro- 
chenen Spirituosen,  liegt  nicht  nur  in  seinem  grösseren  Gehalte  an 
Alkohol,  sondern  auch  in  der  Abwesenheit  jener  Nebenbestandtheile, 
welche  eben  die  Wirkung  des  Weines  und  des  Bieres  charakteristiBch 
modificiren.  Es  ist  demgemäss,  wie  auch  kraft  der  Alltagserfahrung, 
der  durch  Branntwein  -erzeugte  Rausch  von  dem  Bier-  und  Weinrau- 
sche verschieden,  nämlich  intensiver  als  diese  beiden  und  von  nach- 
drücklicheren Folgen.  —  Das  Fuselöl,  womit  Fürst,  Mitscher- 
lich,  Schlossberger  u.  A.  an  lebenden  Thieren  experimentirten, 
wirkt  dem  Alkohol  ähnlich,  nur  etwas  heftiger  auf  den  Organismus 
ein.  Da  es  im  Branntwein  in  sehr  geringen  Mengen  enthalten  ist, 
80  macht  sich  sein  Einfluss  auf  den  Organismus  in  nur  untergeordne- 
tem Maasse  geltend,  und  es  ist  nur  der  Alkohol  als  die  schädliche 
Potenz  des  Branntweins  zu  betrachten.  Eine  bekannte  Thatsache  ist 
es,  dass  Schnapsbrüder  von  Profession  den  fuselhaltigen  Branntwein 
bei  Weitem  lieber  trinken  als  den  gereinigten;  der  grosse  schwedi- 
sche Arzt  Magnus  Huss^d)  erklärt  diese  Erscheinung  damit,  dass 
das  bei  Säufern  auftretende  unangenehme  Gefühl  in  der  Brust,  das 
Zittern  und  die  Erschlaffung  der  Glieder,  endlich  die  katzenjanmier- 
artigen  Phänomene  durch  das  Fuselöl  aufhören  oder  gemässigt  werden. 

Abgesehen  von  dem  verunreinigten  und  verfälschten  Brannt;wein, 
dessen  naohtheilige  Wirkung  schon  aus  den  Mheren  Erörterungen 
deutlich  werden  dürfte,  schadet  dies  Getränk  im  Allgemeinen  um  so 
mehr  der  Gesundheit,  in  je  grösserem  Maasse  es  genossen  wird  und 
je  bedeutender  der  Alkoholgehalt  ist.  Die  bekannten  Krankheiten  der 
Säufer  entstehen  bei  übermässigem  Branntweingebrauche  alsbald,  und 
erreichen  in  der  Begel  weit  höhere  Grade,  als  wenn  sie  durch  Wein- 
saufen bedingt  werden.  Die  Verdauungswege  und  die  ihnen  anhän- 
genden drüsigen  Organe,  z.  B.  die  Leber  und  die  Milz,  leiden  durch 
das  unmässige  Branntweintrinken  zunächst,  und  von  ihnen  aus  machen 
die  XJebel  der  Säufer  ihre  Progresse.  Wenn  Branntweinsäufei^  nicht 
am  Säuferwahnsinn  sterben,  so  gehen  sie  meist  in  Folge  entarteter 
Ünterleibs-Eingeweide  zu  Grunde,  nicht  selten  auch  an  Lungen-  und 
Herzkrankheiten.    F.  W.  Lippich  ^o)  hat  eine  Reihe  sehr  interessan- 
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ter  Beobachtungen  über  die  Folgen  des  Branntweintrinkens ,  die  Indi- 
yidaalitätsYerhältnisse  der  Säufer  und  die  Beeinflussung  der  Lebens- 
dauer u.  8.  w.  durch  das  Laster  der  Trunkenheit  publicirt.  —  Eeine 
Ausschweifung  ruinirt  den  Menschen  in  so  kurzer  Zeit  physisch  und 
moralisch y  als  die  im  Branntweine;  kein  Grenuss  wirkt,  wenn  chroni- 
sche ünmässigkeit  stattfindet ,  s«  sehr  yerkürzend  auf  die  Lebens- 
dauer ein. 

Die  diätetischen  Winke  für  die  Benutzung  des  Branntweins  las- 
sen sich  kurz  in  folgende  Worte  zusammenfassen:  massiger  Grenuss 
reinen  Branntweines  kann  solchen  Menschen  gestattet  werden,  welche 
sich  yiel  in  freier  Luft  bewegen,  schwer;  arbeiten,  anstrengende 
Märsche  machen  und  dem  Einflüsse  jedes  Wetters,  jedes  Temperatur- 
wechsels ausgesetzt  sind;  im  Falle  aber  andere  Getränke,  namentlich 
Wein  zu  Gebote  stehen,  möge  man  yom  Branntwein  gänzlich  absehn. 
Alle  anderen  als  die  oben  bezeichneten  Menschen  müssen  sich,  wenn 
sie  gesund  bleiben  wollen,  vom  Branntwein  ganz  und  gar  enthalten.  — 
Das  grösste  Maass  ftinfziggradigen  Branntweins  für  einen  gesunden, 
erwachsenen,  schwer  arbeitenden  Menschen  ist  im  mittleren  Deutsch- 
land für  die  Zeit  von  vierundzwanzig  Stunden  der  fünfundzwanzigste, 
höchstens  zwanzigste  Theil  eines  Liters.  —  Nach  Genuss  fetter  Spei- 
sen leistet  Branntwein  nicht  selten  gute  Dienste,  indem  er  die  Ver- 
dauung befördert. 

Auch  als  Heilmittel  hat  man  die  verschiedenen.  Branntweine  be* 
nutzt;  wenn  ich  sie  auch  als  Labungs-  und  Stärkungsmittel  in  gewis- 
sen Augenblicken,  so  Ohnmächten,  Erschöpfungen  durch  Blutverlust 
^'  dgl.,  gelten  lasse,  so  bin  ich  doch  der  Meinung,  dass  diese  Flüs- 
sigkeiten als  innerliche  Arzneien  untauglich  sind;  dagegen  kann  man 
sie  äusserlich  mit  grossem  Yortheile  anwenden. 

Sinclair  s>)  will  beobachtet  haben,  dass  durch  den  Gebrauch 
des  Punsches  die  Gicht  nicht  nur  nicbt  befördert,  sondern  eher  in 
ihrem  Verlaufe  gehemmt  wurde.  (!)  —  In  den  verschiedenen  Pharma- 
kopoen sind  mehrere  Branntweinsorten  verzeichnet. 

Die   diätetischen  und  Ätiologischen  Verhftltnisse  des  Branntweins  wurden 


Digitized  by  VjOOQIC 


914  Bramitwein. 

deuUndere  namhaft:  Camer ariua^^)»  Noel53),  KnoU^)«  Dossie^),  B. 
Rushse),  W.  Sandford57),  Q.  L.  Woempner,  HufeUnd^),  a.  F. 
Fischers»),  J.  C.  RenardM),  Wurzer"),  Wichmann W),  Lehmann«), 
Macnish  M),  C.  Deutsch,  Böttcher  65)  u.  s.  w.  —  üeber  die  therapeuti- 
schen und  poliieilichen  Verhftitmsse  des  Branntweins  wurden  auch  fiele  Ab* 
handlungen  geliefert. 

E8  erübrigt  uns  noch,  einige  Worte  den  verschiedenen  Braimt- 
weinsorten  zn  widmen.  Enthält  ein  foselfreier  Branntwein  Zucker 
und  ätberificheB  Oel,  so  belegt  man  ihn  im  Allgemeinen  mit  den  Ifa- 
men  KoBOglio  und  Wasser  (z.  B.  Eünmielwaaser).  Ist  die  Henge 
des  Zuckers  eine  so  grosse,  dass  dadurch  Oelflüssigkeit  oder  Dick- 
flüssigkeit  bewirkt  wird,  so  bezeichnet  man  den  Branntwein  mit  dem 
Namen  Liqueur;  es  gibt  tausenderlei  Liqueure,  im  Wesentlichen  je- 
doch kommen  alle  mit  einander  überein.  Der  aus  Zuckerrohr-Abföl- 
len  erzeugte  Branntwein  führt  den  Namen  Rum,  der  aus  Reis  ge- 
wonnene heisst  Arrak,  der  aus  Wein  destillirte  führt  die  Bezeich- 
nungen Cognac  und  Franzbranntwein. 

Der  Hilchbranntwein,  von  welchem  schon  im  ersten  Bande 
vielfach  die  B,ede  war,   wird  von  asiatischen  Völkerschaften  aus  der 


52)    Camerarius,  R.  J.,  De  potu  aquarum  ardentium.  Tubiugae«  1699.  4. 
^)    Noel,  N.  B.,   Mors  in  vitro  seu  letbifera  vini  adusti  damna  ex  sola 
ejusdem  adstringendi  virtute  comprobata.    Francofurti.  1709.  4. 

54)  Knoll,  J.  C.  G.,  Von  den  schädlichen  Wirkungen  des  übermässigen 
Branntweintrinkens.    Wernigerode.  1750«  4. 

55)  D Ostia,  B.,  An  essay  on  spirituous  liquors  with  regard  to  theür 
effeots  on  health ,  in  which  tbe  oomparatiie  wbolsomnes  of  Bum  and  Brandy 
are  particularly  considered.    London,  1770.  8. 

56)  Bush,  B.,  Inquiry  in  to  the  effects  of  spirituous  liquors  etc.  2«  Aufl. 
Philadelphia.  1786. 

57)  S  and  fort »  W.,  Few  remarks  on  the  medicinal  effects  of  Wine  and 
Spirits.    London.  1799.  12. 

5S)  Hnfeland,  C.  W.,  Ueber  die  Vergiitung  durah  Branntawein.  Ber« 
Un.  1801.  8. 

59)  Fischer,  A.  F.,  Der  Nachtheil,  den  die  VerflllschuBg  der  Biere 
und  Branntweine  auf  Geist  und  Körper  äussert!     Dresden.  1829.  8. 

60)  Renard,  J.  C,  Der  Branntwein  in  diätetischer  und  medicinisch-po- 
liseilicher  Hinsicht.    Mains.  1817.  8. 

61)  Wurier,  F.,   Bemerkungen  über  den  Branntwein.    Cöln.  1804.  8. 
63)    Wich  mann,  J.  £.,  Ueber  die  Unentbehrlichkeit  des  Branntweins« 

Hannover.  1802.  8. 

63)  Lehmann,  S.,  Ueber  d.  Folgen  d.  Missbrauchs  d.  gebt.  Getränke. 
Bern.  1837.  8. 

64)  Macnish,  R»,    Ueber  Berauschung,  etc.    ^öln.  1837.  8. 

^)  Böttcher,  J.  H.,  Ueber  den  Branntwein-Genuss ,  ete.  Hannover. 
1839.  8. 
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Milch  verschiedener  Thiere,  namentlich  der  Pferde  nnd  Eameele,  be- 
reitet. Der  Zucker  der  Stuten-Milch  liefert  bei  der  geistigen  Gährung^ 
dieser  Flüssigkeit  Alkohol^  und  man  destillirt  letzteren  ab;  dies  ist 
die  ganze  Wissenschaft  bei  der  Darstellung  des  Milchbranntweins;  ein 
Gegenstand,  über  welchen  Bergmann««)  und  Pallas«^)  (was  die 
Kahnücken  betrifil),  femer  Gmelin,  Ritschkow,  Spielmann  «8), 
Oseretzkowsky  •»),  A.  F.  SchilP«)  u.  A.   ausführlich  handelten. 

Von  anderen  branntweinartigen  Getränken  sprach  ich  im  allge- 
meinen Theile. 

Bei  Weller  7>)  sind  Bruchstücke  eines  mittelalterlichen  Lobge- 
diohts  des  Branntweins,  bei  Beckmann  7^)  ist  das  ganze  Gedicht  ver- 
zeichnet. Es  soll  dieses  Poem  nach  Wellei^s  Yermuthung  schon 
lange  vor  dem  Jahre  1493  gemacht  worden  sein.  Das  Buch,  worin 
fragliches  Gedicht  enÜialten,  ist  ein  künBÜerischos  Curiosum.  Der 
Titel  ist  in  Holz  geschnitten,  das  üebrige  aber  gedruckt.  Der  Titel 
lautet:  Wem  der  geprant  wein  |  nutz  sey.  oder  schad.  vn  |  wie  er 
gerecht  oder  fal-  |  schlich  gQnuu3ht  sey.  und  am  Schloaee  heisst  es: 
Gedruckt  zu  Bambergk  |  Uon  marxen  Ayrer.  ünnd  |  Hannssen  Per- 
necker  in  dem  |  Zinckenwerd  Im.  Lzxxxiij.  |  Jar. 


««)    Bergmann,  Streifereien  unter  den  Kalmücken«    Bd.  II. 

«7)  Pallas,  Reise  durch  verschied.  Provinien  d.  Russ.  Reichs.  Bd.  I. 
pag.  315  u.  fg. 

«8)    Grell,  Chemische  Annalen.    Bd.  V.    pag.  Hl. 

«9)  Oseretskowsky,  N.,  Dissertatio  de  spiritu  ardente  ex  laote  bu- 
bulo.    Argentorati.  1778.  4. 

70)  Annalen  der  Pharmacie.    Bd.  XXXI.    pag.  152  u.  fg. 

71)  Altes  ans  allen  Theilen  der  Geschichte,  oder  Alte  Urkunden,  alte 
Briefe,  und  Nachrichten  von  alten  BQchem,  mit  Anmerkungen.  Chemniti. 
1762-66.  8.    Bd.  IL    pag.  805  u.  fg. 

7^)  Beckmann,  J.,  Beyträge  lur  Geschichte  der  Erfindungen.  Bd.  II. 
[Leiprig.  1788.]    pag.  277  u.  fg. 
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Speisen« 

Sie  trinken  stete  und  schlemmen;   Opferfladen  Die, 
Und  Jene  Weiasbrod;  Andre  Lineenbreigericht' 
Gemischt  mit  Klössen.    Nimmer  fehlt  es  ihnen  auch 
An  Leckerbisseni  die  dem  Menschen  reichlich  beut 
Die  dunkle  Erde.  —    Alles  schwelgt  in  Ueberfluss. 

[Solon*).] 

Der  Begrifi  von  Speisen  und  die  Unterscheidung  derselben  von 
den  Getränken  wurden  schon  im  Vorigen  genügend  erläutert.  .  Ueber 
Eintheilung  der  Speisen  ist  in  früherer  Zeit  sehr  viel  verhandelt  wor- 
den: heutzutage  ist  uns  dieselbe  ziemlich  gleichgültig,  denn  erstens 
führt  keine  Eintheilung  zu  irgend  einer  wichtigen  Erkenntniss,  schon 
weil  sie  stets  eine  künstliche  ist;  zweitens  ist  es  sehr  schwer,  die 
Gränze  zwischen  dieser  und  jener  Kategorie  zu  bestimmen;  drittens 
lehrt  die  Chemie,  dass  von  einem  wesentlichen  Unterschiede  der  thie- 
rischen  von  den  pflanzlichen  Speisen  .nicht  die  Rede  sein  könne,  denn 
in  diesen  sind  dieselben  chemischen  Individuen  enthalten  wie  in  jenen. 
Wir  haben  nur  zur  Bequemlichkeit  unserer  Leser  eine  Eintheilung 
der  Speisen  vorgenommen;  unsere  Eintheilung  ist  aber  keine  künst- 
liche, sie  ist  vielmehr  eine  auf  Grund  der  im  praktischen  Leben  ge- 
läufigen Begriffe  gemachte:  wir  werden  reden  vom  Obste,  Gemüse, 
von  den  Hülsenfrüchten,  Getreidearten  u.  s.  w. 

Ueber  das  Verhältniss  der  Menschen  zu  den  Speisen  im  AUge-* 
meinen  Folgendes:  in  der  Regel  pflegen  Leute,  welche  viel  trinken, 
wenig  zu  essen,   und  umgekehrt  solche,   welche  viel  essen,   weniger 
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Obst. 


Adde  potum  pyro:  nuz  est  medicina  veneno. 
Fert  pyra  nostra  pyrus,  sine  vino  sunt  pyra  virus : 
Si  pyra  sunt  virus,  sit  maledicta  pyrus. 
Si  coquis,  antidotum  pyra  sunt,  sed  cruda  venenum. 
Cruda  gravant  stomachum,  relevant  pyra  cocta  gravatum. 
Post  p3rra  da  potum:  post  poma  vade  cacatum. 
[Schule  von  Salerno.] 

Eine  grosse  Anzahl  essbarer  Früchte  fasst  man  unter  der  Be- 
zeichnung des  Obstes  zusammen;  da  es  nun  aber  viele  Früchte  gibt, 
von  denen  man  nicht  weiss ,  ob  man  sie  Obst  oder  anders  nennen 
solle,  so  muss  man  also  auf  die  Begriffsbestimmung  von  Obst  yerzich- 
ten,  und  es  möge  aus  dem  ersten  Bande  sowohl,  wie  auch  aus  den 
nun  folgenden  Auseinandersetzungen  entnommen  werden,  welche 
pflanzlichen  Producte  wir  Obst  nennen  und  welche  nicht. 

Das  Yerhältniss  des  Obstes  als  allgemeines  Nahrungsmittel  ist  in 
den  verschiedenen  Zonen  und  Ländern  verschieden;  im  Allgemeinen 
steht  fest,  dass  mit  der  Wärme  und  der  TJeppigkeit  der  Vegetation 
der  Verbrauch  des  Obstes  steigt :  in  der  Zone  der  Tropen  und  in  den 
dieser  zunächst  liegenden  Theilen  der  beiden  gemässigten  Erdgürtel  ist 
in  den  bei  Weitem  meisten  Fällen  das  Obst  allgemeines  Nafirüngsmittel ; 
je  weiter  man  sich  von  der  Region  der  Tropen  gegen  die  Pole  hin  ent- 
fernt, desto  mehr  nimmt  die  Bedeutung  des  Obstes  als  Nahrungsmit- 
tel ab,  —  ausgenommen  das  Beerenobst,  welches  den  Nordländern 
eine  wichtige  Speise  ist.  — 

Feber  die  Geschichte  des  Obstes  liegt  uns  keine  nennenswerthe 
Arbeit  vor;  Wallroth's  *)  Schrift  bezieht  sich  nur  auf  die  Geschichte 


1)    Wallroth,  C.  F.  W.,    Geschichte  des  Obstes  der  Alten.    Halle. 
1812.    8. 

Anmerkung.    Einen  Beitrag  zur  Statistik   des  Obstes  lieferte  Lande- 
rer in  Athen  [Archiv  der  Pharmacia.    2.  Reihe.    Bd.  LXVIII.  pag.  44  u.  fg.] 
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des  Obstes  der  Alten,  tmd  Sickler  >)  hat  es  beim  ersten  Bande  sei- 
nes Werks  bewenden  lassen;  F.  Cohn^)  lieferte  in  seinem  Schrift- 
chen über  die  Geschichte  der  Gärten  keinen  irgend  bemerkenswerthen 
Beitrag  znr  Geschichte  des  Obstes;  indessen  Rössig's  *)  Arbeit  über 
die  Geschichte  des  Gartenbaues  ist,  obgleich  veraltet,  doch  heute  noch 
beachtenswerth.  Wir  verweisen  auf  die  im  naturgeschichtlichen  Ab- 
schnitte des  ersten  Bandes  niedergelegten  geschichtlichen  Angaben  und 
wollen  unten  noch  Einiges  folgen  lassen. 

Wir  werden  nun  die  verschiedenen  Früchte,  welche  man  unter 
dem  Namen  des  Obstes  zusanmienfasst,  der  chemischen,  historischen, 
hygieinischen  u.  s.  w.  Beleuchtung  unterziehen,  und  damit  das  natur- 
wissenschirftliche  Capitel  des  ersten  Bandes  entsprechend  ergänzen  und 
vervollständigen. 

Bas  Johannisbrod,  welches  nach  Theophrastus  von  Ere- 
sus  5)  bei  den  loniem  Eeronia  hiess,  von  anderen  Völkern  egyp ti- 
sche Feige  genannt  wurde,  ward  zu  Anfang  der  Vierziger  Jahre 
von  Reinsch  •)  untersucht;  er  fand  darin,  und  zwar  a.  in  den  Scha- 
len; Traubenzucker  41,2 o/o;  Albumin,  Gliadin  und  Kali  20,8;  rothes 
Pigment  und  Gununi  10,4;  Gerbsäure  2,0;  Poetin  7,2;  Stärkemehl, 
Chlorophyll  und  fettes  Oel  0^2;  CeUulose  6,2;  Wasser  12,0  o/o;  b.  in 
den  Kernen:  Gummi  und  Schleim  44,8%;  Cellulose,  Albumin  und 
Gunmii  33,7;  Stärkemehl,  Pflanzenleim  und  Gerbsäure  8,0;  Zucker 
und  Gerbsäure  2,1 ;  fettes  Oel  1,5 ;  Wachs  und  gelben  Farbstoff  0,9 ; 
Wasser  9,0%.  Mit  Wasser  destillirt  liefert  das  Johannisbrod  Butter- 
säure ^),  eine  Säure,  welche  darin  nicht  präformirt  vorkonmit,  son- 
dern sich  erst  aus  den  Kohlenhydraten  dieser  Schotenfrucht  bildet. 
In  neuester  Zeit  wurde  das  Johannisbrod  von  Kinsington  8)  im  Auf- 
trage Völcker's  untersucht,  und  es  führte  die  Analyse  im  Allgemei- 
nen zu  ähnlichen  Ergebnissen  wie  die  von  Rein  seh.  Der  französi- 
sche Chemiker  Proust  «)  muss  als  derjenige  bezeichnet  werden,  wel- 
cher sich  zuerst  mit  der  Analyse  des  Johannisbrodes  beschäftigte.  — 


2)  Sickler,   F.  K.  L.,   Allgemeine  Geschichte  der  Obstkultur.    Bd.  I. 
Frankfurt  a.  M.  1802.  8. 

3)  Cohn,   F.,    Die  Geschichte  der  Gärten.    Vortrag  etc.    Berlin.   1866. 
kl.  8. 
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4  Johannisbrod.    Tamarinden.    Mandeln. 

Man  bedient  sich  in  unseren  Breiten  der  Abkoohnng  des  Johannis- 
brodes  als  eines  Hansmittels  gegen  Katarrhe  der  Luftwege;  in  der 
Regel  bildet  es  einen  Bestandtheil  der  sogenannten  Pectoral-Speoies. 
Trockenes  Johannisbrod  lässt  sich,  wenn  es  von  Bchalen  und  Kernen 
sorgfaltig  befreit  wurde ,  leicht  verdauen;  die  Schalen  aber  sind  sehr 
schwer  verdaulich.  Gralenus  ^^)  nennt  das  Johannisbrod  keine  ge- 
sunde Speise,  und  Bioskorides  >>}  meint,  das  getrocknete,  entschälte 
und  entkernte  sei  weniger  schädlich  als  das  frische. 

Die  Tamarinden  erforschten  in  Ansehung  ihrer  chemischen  Eigen- 
schaften Vauquelin,  Scheele  und  in  neuerer  Zeit  Gorup-Besane«; 
doch  sind  die  Besultate  der  im  Jadire  1790  angestellten  Untersuchungen 
Yauquelin's  auch  noch  heute  von  der  grössten  Bedeutong;  Vau- 
quelin >2)  wies  im  Marke  der  Tamarinden  nach:  Weinsteinsäure  1,55; 
saures  weinsteinsaures  Kali  3,25;  Apfelsäure  0,45;  Citronensäure  9,40; 
Zucker  12,5;  Gummi  4,7;  Pectin  6,25;  daß  Parenchym  34,35;  Was- 
ser 27,55.  —  Im  Handel  kommen  zwei  Sorten  von  Tamarinden  vor, 
die  levantischen  oder  egyptischen  nämlich  und  die  westindi- 
schen; die  letzteren  werden  in  geringerer  Menge  verhandelt  als  die 
ersteren,  und  es  kommen  alle  Tamarinden  in  kuchenförmigen  Stucken 
vor,  die  schwer  zerbrechlich  sind;  behandelt  man  diese  Stücke,  die 
durch  Zusammenstampfen  der  Früchte  erzeugt  sind,  mit  Wasser,  so 
erhält  man  eine  dunkele  Flüssigkeit  von  angenehmem  süsslich  sauerem 
Geschmack  und  durstlöschender  Eigenschaft;  man  bedient  sich  dersel- 
ben arzneilich  und  diätetisch  als  eines  kühlenden  und  gelinde  abfüh- 
renden Mittels. 

Die  Mandeln  wurden  in  diätetusch-medicinischer  Hinsicht  von 
Theodor  Zwinger,  Marcus  Squaroialupus,  J.  F.  Hegner**), 
P.  J.  A.  Darios  •*),  JPierer,  Winterbottom,  Gregory,  Orfila 
u.  A.,  in  chemischer  Beziehung  von  Proust  *5),  Boullay  **),  Vo- 
gel "),  Payen  18)  u.  A.  geprüft.  Bedeutungsvoll  für  unsem  Gegen- 
stand sind  die  Ergebnisse  der  Forschungen  Boulla/s  und  YogeFa; 
der  erstere  fand  in  hundert  Theilen  der  süssen  Mandeln:  fettes  Oel 
54,0  Theüe;  Emulsin  24,0;  Zucker  6,0;  Gummi  3,0;  Holzfaser  und 
Schalen  9,0;  Essigsäure  und  Verlust  0,5;  Wasser  3,6  Theile.    Vogel 
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►)     ÜiQl  T^o^cS;»  ^wa/»«wc.     IL  33.  H)     Ili^i  vXfji;  iat^m^q,     I.  158. 
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wies  in  den  bittem  Mandeln,  ausser  unbestünmten  Mengen  flüchtigen 
Oeles  und  Blansänre,  fettes  Oel  28,0% ;  Emulsin 30,0 ;  Zucker  6,5 ;  Gummi 
3,0;  Holzfaser  und  Schalen  13,5%  nach,  und  der  Verlust  betrug  19,0%. 
Flüchtiges  Oel  und  Blausäure  enthalten  die  bitteren  Mandeln  nicht  prä. 
formirt;  jene  Stoffe  entstehen  (neben  Traubenzucker  und  etwas  Ameisen- 
säure) darin  erst,  wenn  das  Amygdalin  und  das  Emulsin  bei  Gegenwart 
Ton  Wasser  auf  einander  einwirken;  ein  Yeriiältniss,  welches  Vogel 
noch  nicht  kannte.  Im  Jahre  1830  entdeckten  Robiquet  und  Boutron^ 
Gharlard  >*)  in  den  bitteren  Mandeln  das  Amygdalin;  Liebig  und 
Wöhler^*)  untersuchten  dieselben  genauer;  in  neuester  Zeit  beschäf- 
tigten sich  noch  Tiele  Chemiker  und  Pharmakologen  damit.  —  Abge- 
sehen von  der  Unterscheidung  der  Mandeln  in  süsse  und  bittere,  er- 
kennt man  von  den  im  Handel  yorkommenden  Mandeln  zwei  Haupt^ 
Varietäten,  nämlich  die  Mandeln  in  Schalen  (von  denen  man  solche 
mit  dünnen,  leicht  zerbrechlichen  Schalen  hat,  Krachmandeln,  und 
andere  mit  dicken,  harten  Schalen)  und  die  Mandeln  ohne  Schalen. 
Bie  meisten  der  im  europäischen  Handel  cirkulirenden  süssen  Man- 
dehi  kommen  aus  Italien,  Spanien,  Portugal,  Süd-Frankreich,  Marokko 
und  der  Berberei;  die  besten  sind  die  spanischen  Mandeln,  welche 
man  je  nach  Abstammung  und  Form  in  die  langen  Mandeln  von  Ma- 
laga und  in  die  breiten  von  Valenzia  unterscheidet;  die  Mandeln 
von  Mallorca  sind  nahezu  ebenso  gut  wie  die  spanischen;  aus  der 
Provinz  Algarve  in  Portugal  kommen  die  Pittmandeln;  von  den 
Mandeln  Italien's  kommen  die  im  Allgemeinen  minder  vorzüglichen 
gemeinen  italienischen  Mandeln  und  die  feinen  Ambrosia- 
Mandeln  in  Betracht;  die  südfranzösischen  so  gut  wie  die  afHkani- 
schen  Mandeln  sind  kleiner  als  die  übrigen.  —  Ber  süssen,  wie  der 
bitteren  Mandeln  bedient  man  sich  in  der  Kochkunst  und  Bäckerei. 
Speisen,  welche  reichlich  süsse  Mandeln  enthatten,  werden  wegen  des 
in  diesen  Früchten  in  grosser  Menge  enthaltenen  fetten  Oeles  schwer 
verdaulich.  Bie  bitteren  Mandeln  können  leicht  schädlich,  in  grossen 
Mengen  genossen  auch  giftig  werden,  wesshalb  es  gut  ist,  dieselben 
stets  nur  sehr  spärlich  den  Speisen  zuzusetzen.  Orfila  sah  einen 
kleinen,  kräftigen  Hund,  dem  zwanzig  bittere  Mandeln  beigebracht 
wurden,  sterben.  Nach  Winterbottom  sollen  nach  Genuss  unge- 
schälter süsser  Mandeln  in  vielen  Fällen,  ausser  Vei^iauungsbeschwer- 


Digitized  by  VjOOQIC 


Die  Steinfrüchte,  zu  denen  man  die  Pfirsiche,  Aprikosen, 
Kirschen  und  Pflaumen  rechnet,  haben  das  Gemeinsame,  dass  die 
Kerne  ihrer  Früchte  bei  der  Destillation  mit  Wasser  Blausäure  lie- 
fern. —  Die  Pfirsich  wird  schon  von  den  Schriftstellern  des  Alterthu- 
mes  besprochen;  während  Dioskorides  21)  dafür  hält,  die  ganz  reife 
Pfirsich  sei  ein  gesundes  Obst,  erklärt  sich  Gralenos  2^)  nicht  für  die- 
sen Ausspruch,  bemerkt  aber,  sie  könne  besser  verdaut  werden,  wenn 
man  sie  vor  der  Mahlzeit  geniesse.  Medicinisch-diätetische  Abhand- 
lungen über  die  Pfirsich  liegen  vor  von  Lange,  Lanzoni,  Fabro- 
nius  23),  TJngnad  24)  u.  A.  Die  Pfirsiche  südlicher  Länder  sind  die 
vorzüglichsten,  und  namentlich  ist  es  das  südliche  Frankreich,  welches 
die  besten  hervorbringt;  nach  B.  de  Maillet^^)  sollen  selbst  die 
egyptischen  Pfirsiche  von  den  süd&anzösischen  an  Güte  übertreffen 
werden.  L abätze)  fand  in  Italien  die  grössten  Pfirsiche.  Chemische 
Analysen  wurden  vorgenommen  von  Berard  27),  und  im  Laborato- 
riimi  des  Fresenius  von  Neubauer  [1854J  und  von  Lenssen 
[1855]  28).  Berard  fand  in  ganz  reifen  Pfirsichen:  Zucker  16,480/o; 
freie  Säure  1,80;  Dextrin  5,12;  Proteinstofie  0,17;  Cellulose  und  Scha- 
len 1,86;  Pigment  0,10;  Wasser  74,87 0/0.  Neubauer  untersuchte 
grosse  holländische,'  sehr  zarte  und  wohlschmeckende  Pfirsiche,  und 
wies  darin  nach:  Zucker  1,580%;  freie  Säure  (ausgedrückt  als  Apfel- 
säurehydrat) 0,612;  Proteinstofie  0,463;  lösliche  Pectinkörper,  Gummi, 
Farbestofi",  suspendirte  Fette  und  an  Basen  gebundene  organische  Säu- 
ren 6,113;  Aschenbestandtheile  0,422;  Kerne  4,629;  Schalen,  Cellu- 
lose und  Pectose  0,991;  Wasser  84,990%.  Lenssen,  welcher 
ähnliche  Pfirsiche  analysirte,  kam  zu  etwas  anderen  Ergebnissen  als 
sein  Vorgänger;  denn  er  liefert  folgende  Angaben:  Zucker  1,565%; 
freie  Säure  0,734;  Protemkörper,  lösliche  Pectinstofie,  Gummi,  etc. 
11,058;  Aschenbestandtheile  0,913;  Kerne  6,764;  Schalen,  Cellulose 
und  Pectose  2,420;  Wasser  76,546%.  —   Massiger  Genuss  der  Pfir- 


21)    Materia  medica.    I.  164. 

«)    a.  a.  O.    II.  19. 

^)  Fabroni,  F.,  II  Persico  innooente;  Discorso  recitato  nell' Academia 
dl  Ceaena.    Cesena.  1647.  12. 

^)  Ungaad,  C.  8. ,  Dissertatio  de  malo  Persica.  Francofurti  ad  Via- 
dram. 1767.  4. 

25)  de  Maillet,  B.,  Description  de  TEgypte.  A  la  Haye.  1740.  8. 
Bd.  II.    nair.  106. 
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Pfiniohe.    Aprikosen.    Kinohen.  7 

nche  ist  im  Allgemeinen  mehr  anzuraÜien,  als  der  Gebrauch  anderer 
Steinfrächte.  Im  üebermaasse  gegessen  bringen  Pfirsiche  Yerdanongs- 
beschwerden  hervor.  Gichtkranken  soll  dieses  Obst  schlecht  bekom- 
men *•). 

Von  den  Aprikosen  existiren,  so  gut  wie  von  den  Pfirsichen, 
viele  Sorten  y  deren  Zahl  sich  durch  Gultur  um  ein  Bedeutendes  ver- 
mehrte. Von  den  europäischen  gelten  die  spanischen  und  südfranzösi- 
schen im  Allgemeinen  als  die  vorzüglichsten.  Nach  J.  ß.  Forster  30) 
kamen  die  Aprikosen  zur  Zeit  Alexander  des  Grossen  von  Arme- 
nien  nach  Griechenland  und  Epirus;  von  hier  aus  gelangten  sie  an 
die  Bömer,  w^elohe  sie  mala  armeniaca  und  epirotica  nannten, 
woraus  die  Bezeichnung  apricoten  entstand,  welche  sich  im  Laufe 
der  Zeit  in  Aprikosen  umwandelte.  Chemische  Analysen  dieser 
Früchte  nahmen  vor  B6rard  und  im  Fresenius'schen  Laboratorio 
Sicherer,  März  und  Brüning  3i).  In  reifen  Aprikosen  nahm  B6- 
rard  wahr:  Zucker  11,61  o/o;  freie  Säure  1,10;  Dextrin  4,85;  tro- 
teinstoffe  0,93;  Cellulose  und  Schalen  1,21;  Wasser  80,24  o^.  H.  v. 
Sicherer  fand:  Zucker  1,140%;  freie  Säure  0,898;  Proteinsubstan- 
zen  0,832;  lösliche  Pectinkörper,  Gummi  etc.  5,929;  Aschenbestand- 
theile  0,820;  Kerne  4,300;  Schalen  und  CeUulose  0,967;  Pectose 
0,148;  Wasser  84,966%.  J.  März  und  A.  Brüning  wiesen  *ach: 
Zucker  1,531  o/o  und  2,736 o/o;  freie  Säure  0,766  und  1,603;  Protein- 
körper  0,389  und  0,411;  lösliche  Pectinstoffe,  Gummi,  Pigment  etc. 
9,283  und  5,562;  Aschenbestandtheüe  0,754  und  0,723;  Kerne  3,216 
und  3,415;  Schalen  und  Cellulose  0,944  und  1,248;  Pectose  1,002 
und  0,750;  Wasser  82,011  und  83,552  o/o.  —  In  diätetisch-medicini- 
scher  Hinsicht  gilt  von  den  Aprikosen  ganz  das  von  den  Pfirsichen 
Gesagte. 

Bie  Kirschen  wurden  früher  von  B^rard  und  1854  und  1855 
in  Fresenius'  Laboratorio  von  Neubauer,  Souchay  und  Zervas  32) 
untersucht;  der  erstere  fand  reife  Kirschen  bestehend  aus:  Zucker 
18,12 o/o;  Dextrin  3,23;  freier  Säure  2,01;  Protemkörpem  0,57;  Cel- 
lulose und  Schalen  1,12;  Wasser  74,850/0.  Aus  den  Untersuchungen 
der  neuem  Chemie  resultirt:  a.  für  süsse,  heUrothe  Her^drschen,  ana- 
lysirt  von  Neubauer  und  von  Souchay:  Zucker  [welcher  bei  allen 
bisher  erwähnten  Steinobstsorten  aus  Trauben-  und  Fruchtzucker  be- 


W)    Pereira,   Heilmittellehre.    Von  Buchheim.    Bd.  IL    pag.  678. 
90}    Bergiat,  B.,  Ueb.  d.  Leokereyen.    A.  d.  Sohwed.  m.  Anroerk.  von 
J.  R«  Forster  &  K.  Sprengel.    Halle.  1792.    Bd.  I.    pag.  291. 

31)  Ann,  d.  Chem.  u.  Pharm.    BÄ,  CI.    pag.  219  u.  fg.  —  Chem.  Centr.- 
Bl.  f.  1857.    pag.  247. 

32)  Ebendaselbst. 
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8  Klnohen*    ZweUchen.    Pflaiiaien. 

gteht]  13,110  und  8,568  o/o ;  freie  Säure  0,351  und  0,961;  Proteto- 
körper,  lösliche  Feotinstoffe,  Gummi,  Pigment >  suspendirte  Fette  und 
an  Basen  gebundene  orgamsohe  Säuren  3,189  und  3,529;  Aschenbe- 
standtheüe  0,600  und  0,835;  Kerne  5,480  und  3,244;  Cellulose  und 
Schalen  0,450  und  0,464;  Pectose  1,450  und  0,401;  Waaaer  75^70 
und  82,456%;  b.  für  süsse  schwarze  Kirschen,  die  ron  Neubauer 
und  c.  für  (saure)  Weichselkirschen,  die  von  Zeryas  untersucht  wur- 
den: Zucker  10,700  und  8,772 o/o;  freie  Säure  0,560  und  1,277;  Pro- 
te'insubstanzen  1,010  und  0,825;  lösliche  Pectinkörper,  Gummi  etc. 
0,670  und  1,831;  Aschenbestandtheüe  0,600  und  0,665;  Kerne  5,730 
und  5,182;  Cellulose  und  Schalen  0,366  und  0,808;  Pectose  0,464 
und  0,246;  Wasser  79,700  und  80,494  o/o.  —  Leute,  welche  an  Durch- 
fallen, Säure  u.  dgl.  m.  leiden,  sollen  sich  der  Kirschen  entweder 
ganz  enthalten  oder  dieselben  doch  in  nur  spärlicher  Menge  und  ab- 
gekocht gemessen.  Herzkirschen  sind  im  Allgemeinen  schwerer  rer- 
daulich  als  Süsskirschen,  und  es  erregen  letztere  weniger  leicht  Diar- 
rhoe als  Sauerkirschen.  Gelbe  Kirschen  sind  selten  ganz  reif;  sie 
verhalten  sich,  vielleicht  wegen  des  in  der  Regel  darin  enthaltenen 
Bitterstoffs,  als  Schädlichkeit.  —  Geschichtlich  nicht  unwichtig  ist  die 
Abhandlung  des  J.  G.  Dollfuss^s)  über  die  Kirschen. 

Die  Zwetschen  und  Pflaumen  erftihren  wohl  weit  öfter  wis- 
senschaftliche  Beachtung  als  die  Kirschen,  Aprikosen  und.  Pfirsiche. 
Der  alte  Dioskorides  ^)  ist  der  Ansicht,  dass  der  Pflaumenbaum  — 
den  er  xoKHVfitjXia  nennt  —  essbare  Früchte  trage,  welche  im  Allge- 
meinen weniger  gut  verdaut  werden  als  die  getrockneten  Zwetschen 
von  Damaskus.  Galenos^s)  hält  die  Pflaumen  von  Damaskus  für 
die  besten,  für  die  zweitbesl^en  aber  die  spanischen.  Die  Damascener 
Pflaumen  werden  von  sehr  vielen  Schriftstellern  besonders  gerühmt 
Es  existiren  so  viele  Gattungen  von  Pflaumen,  dass  es  wirklich  un- 
möglich ist,  auf  eine  Beschreibung  derselben  einzugehen;  wir  müssen 
in  dieser  Hinsicht  auf  die  Fachschriften  über  Obstkunde  verweisen, 
ganz  besonders  aber  auf  das  jüngst  vollendete  Werk  von  Friedrich 
Jakob  Dochnahl36).  Yom  hygieinischen  Standpunkte  sind,  ausser 
den  völlig  reifen,  grösseren  Zwetschensorten,  die  Mirabellen  und 
Beineclauden  am  meisten  zu  empfehlen,  weil  sie  nicht  nur  angenehmer 
schmecken,  sondern  auch  im  Allgemeinen  leichter  verdaulich  sind  und 
weniger  durch  bitteren  oder  dgl.   übelen   Nachgeschmack  belästigen, 


33)  Dollfuss,  J.  0.,   Ceraaologia  medica.    Baaileae.  1717.  4. 

34)  a.  a.  0.    I.  174.  35)  a.  a.  O.    IL  31. 

3«)  Dochnahl,  F.  J.,  Der  sichere  Fahrer  in  der  Obstkunde  auf  bota- 
nisoh-pomologischen  Wege,  oder  systematisohe  Beschreibung  aller  Obstsorten. 
Nürnberg.  1854.  1860.  8.     Bd.  III. 
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wie  sehr  viele  andere  Pflaumen.  Bei  der  grösseren  Mehrzahl  der 
Pflaumen  liegt  die  Ursache  des  übelen  Nachgeschmackes  in  den  Scha- 
len, wogegen  bei  wenigen  das  Fleisch  der  unmittelbaren  Umgebung 
des  Kernes  bitter  schmeckt;  daher  ist  es  diätetische  Eegel,  beim  Ge- 
nüsse blauer  Pflaumen  die  Schalen  zu  entfernen.  —  Die  chemischen 
Eigenschaften  der  Pflaumen  und  Zwetschen  wurden  zuerst  von  John  37), 
alsdann  von  B^rard,  und  in  neuester  Zeit  im  Fresenius'schen  La- 
boratorio  von  Ä.  Dollfus,  W.  Gayer,  C.  Vigelius  imd  T.  Remy 
erforscht,  und  vrir  stellen  die  Ergebnisse  aller  dieser  Untersuchungen 
in  folgender  Tabelle  zusammen;  die  Aschenanalysen  Tod's  38)  werden 
unter  der  Tafel  angegeben  werden. 


Tod  untersuchte  im  Laboratorio  Wackenroder's  die  Asche  der 
Zwetschen.  Er  gelangte  zur  Wahrnehmung,  dass  91,506  Gramme 
trockenen  Zwetschenfleisches  beim  Verkohlen  14,000  Gramme  Kohle, 
und  nach  dem  Ausziehen  mit  Wasser  0,360  Gramme  Asche  lieferten. 
Die  anorganischen  Bestandtheile  des  Zwetschenfleisches,  auf  wasser- 
freie Salze  berechnet,  bestehen  in  hundert  Theilen  aus:  schwefelsaue- 
rem Kali  38,91;  kohlensauerem  Kali  23,91;  schwefelsauerem  Kalke 
5,21;  basisch-phosphorsauerem  Kalke  24,76;  phosphorsaurer  Thonerde 
(AI2O3.PO5)  1,13;  kohlensauerer  Magnesia  5,00;  kohlensauerem  Man- 
gaBOxydul  0,65;  Kieselsäure  0,43.  Das  Fleisch  der  frischen  Zwet- 
sche  enthält  in  hundert  Theilen:  Vegetationswasser  60,63;  organische 
Bestandtheile  38,97;  anorganische  Bestandtheile  0,40.  Die  ganze 
Zwetsche,    also   mit  Fleisch  und  Kern,    enthält:  j Vegetationswasser 


37)  John,  J.  F.,  Chemische  Tabellen  der  Pflanzenanalysen.  Nürnberg. 
1814.  fol. 

3ö)  Archiv  d.  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXXVIII.  pag.  136  u.  fg.  - 
Chem.-Pharm.  Centr.-Bl.  f.  I8ö4.    pag.  462  u.  fg. 
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58,62%;    organische  Bestandiheile  40,75%;    anorganiBche  Bestand- 
theüe  0,63  o/o. 

lieber  die  Aepfel  und  über  die  Cultur  der  Aepfelbäume  schrie- 
ben im  classischen  Alterthume  u.  A.  Flinius,  Cato,  Colnmella, 
Falladius,  Yirgil,  und  die  Pfropfung  betreffend  heisst  es  bei  Letz- 
terem 39): 

Oft  auch  seh'n  wir  die  Zweige  des  einen  Baum's  in  des  andern 
Ungestraft  ausarten,  dass  eingepfropfet  der  Birnbaum 
Aepfel  trägt,  und  mit  Pflaumen  die  Steinkornelle  sich  röthet. 

Galenos^o)  hält  unreife  Aepfel  für  sehr  nachtheilig,  während 
er  reife,  gleichgültig  ob  zubereitet  oder  roh,  Kranken  und  Gresunden 
empfiehlt.  —  Allerdings  gehören  nun  die  edleren  Sorten  von  Aepfeln 
im  Zustande  völliger  Beife  zu  den  am  leichtesten  verdaulichen  Obst- 
sorten, die  auch  von  Kranken  am  besten  verdaut  werden.  Bohe 
Aepfel  wirken  in  der  Begel  gelinde  auf  den  Stuhl;  gekochte,  ge- 
bratene oder  anderweitig  zubereitete  thuen  dies  in  grösserem  Maasse: 
der  Gehalt  an  Zucker  und  freien  Säuren  bedingt  die  In-  und  Exten- 
sität jener  angedeuteten  Wirkung  auf  den  Darmcanal.  Getrocknete 
und  gedörrte  Apfelschnitte  sind  schwerer  verdaulich  als  frische  Aepfel; 
das  Gegentheil  ist  aber  der  Fall,  wenn  man  diese  Schnitt  von  den 
Schalen  und  Kernen  befreit  und  der  Kochung  unterwirft. 

Bezüglich  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Aepfel  müssen 
wir  auf  die  Arbeiten  von  F.  Schulze  4i),  E.  Wolff  «),  R.  Frese- 
nius ^3)  und  seiner  Schüler  T.  Remy,  G.  Bethe,  H.  Dietze  *<) 
hinweisen.  F.  Schulze  [respective  Scheven  unter  Schulze's  Lei- 
tung] prüfte  das  specifische  Gewicht  einer  grossen  Anzahl  von  Aepfeln; 
er  fand  für  Aepfel  im  Allgemeinen  die  Durchschnittszahl  0,83;  die 
verschiedenen  Apfelsorten,  die  verschiedenen  Stücke  von  einer  und 
derselben  Sorte,  ja  selbst  die  verschiedenen  Theile  eines  und  dessel- 
ben Apfels  zeigten  verschiedenes  specifisches  Gewicht;  er  fand  wei- 
ter, dass  tausend  Gewichtstheile  Aepfel  folgende  Summen  [Gewichts- 
theile]   trockenen  Bückstandes   liefern:  Pfundapfel    153,7;    Kopfapfel 


Digitized  by  VjOOQIC 


Aepfel. 


11 


144,8;  holländischer .  Traubenapfel  157,0;  Stettiner  weisser  Winter- 
apfel 129,3.  Die  Ergebnisse  der  Arbeiten  Wolff's  über  die  Aepfel 
bringt  folgende  Tabelle. 


Ef  lind  Proeeate  «ntbalten  Ton 

^ 

ff? 

m^ 

?9 

^ 

»S»« 

1 

ApfiBifort« 

1 

II 

f 

1 

1 

Goldparmäne      .     . 

83,58 

16,42 

2,75 

13,67 

7,91 

5,26 

0,50 

Sommerrabau     .    . 

83,06 

16,94 

2,45 

14,49 

7,28 

6,24 

0,97 

HerbstcaWill       .    . 

82,76 

17,24 

4,01 

13,23 

6,16 

6,12 

0,95 

Fleiner      .... 

83,75 

16,25 

2,67 

13,58 

7,15 

5,39 

1,04 

Luiken      .... 

85,97 

14,03 

1,97 

12,06 

7,90 

3,06 

1,10 

Backapfel       .     .     . 

85,95 

14,05 

2,79 

11,26 

7,41 

2,92 

0,93 

Rosenapfel    .     .     . 

86,27 

13,73 

2,46 

11,27 

8,04 

2,57 

0,66 

Ciderapfel      .     .     . 

86,60 

13,40 

2,95 

10,46 

7,81 

2,26 

0,38 

Und  im  Durchschnitte 

84,74 

15,26 

2,76 

12,25 

7,46 

4,23 

0,82 

Die  Besultate  der  Forschungen  von  Fresenius  über  die  chemi- 
sche Zusammensetzung  der  Aepfel  werden  durch  die  nun  folgende 
Tabelle  ausgedrückt;  wir  schicken  derselben  die  Schlüsse  voraus,  wel- 
che der  grosse  Chemiker  aus  seinen  ganzen  Analysen  [die  sich  auch 
auf  den  Apfelmost  beziehen]  zog.  Der  ausgepresste  Saft  der  Aepfel 
enthält  durchschnittlich  weniger  freie  Säure,  als  jener  der  Weintrauben. 
Die  absolute  Menge  des  Zuckers  ist  in  den  Aepfeln  in  der  Regel  um 
die  Hälfte  geringer,  als  selbst  in  schlechten  Sorten  von  Weintrauben. 


ApfBlforfte 


El  liiid  Prooente  tnthAlten  Ton 


Englische  Winter- Goldparmäne 
Carmeliter-Reinette        .     .     . 
Englische  Granat-Reinette      . 
Ananas-Reinette         .... 
Grafensteiner  Apfel  (Calville) 
Grosse  englische  Reinette 
Mascon's  harte  Glaareinette 
Borsdorfer  Apfel        .... 
Grosser  rheinischer  Bohnapfel 
Brauner  Matapfel 
Leichter  Matapfel 
Weisser  Matapfel 
Deutscher  Glasapfel 
Gestrickte  Reinette 
Baumann's  rothe  Winterreinette 


10,36 
8,94 
7,31 
9,12 

10,89 
9,25 

12,00 
7,61 

10,03 

10,72 
9,05 
8,98 
7,14 

il,81 
6,84 


0,48 
0,30 
0,48 
0,51 
0,44 
0,53 
0,84 
0,61 
0,54 
0,72 
0,66 
1,01 
0,67 
0,66 
0,59 


5,11 
6,25 
2,47 
4,16 
1,35 
1,80 
9,19 
6,85 
3,25 
2,59 
2,54 
3,35 
3,83 
5,17 
4,95 


81,87 
81,61 
87,27 
83,33 
85,15 
86,03 
73,54 
82,49 
82,24 
82,94 
84,54 
82,13 
86,32 
78,84 
85,13 


97,82 
97,10 
97,53 
97,12 
97,83 
97.61 
95,57 
97,66 
96,06 
96,97 
96,79 
95,47 
97,96 
96,48 
97,51 


2,18 
2,90 
2,47 
2,88 
2,17 
2,39 
4,43 
2,44 
3,94 
3,03 
3,21 
4,53 
2,04 
3,52 
2,49 
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12  Aepfel.    Quitten. 

Remy,  Lenssen,  Bethe  und  Dietze  untergaohten  in  den 
Jahren  1853,  1854  und  1855  englische  Eeinetten^  weisse  Tafeläpfel, 
Borsdorfer,  weisse  Matäpfel  und  englische  Winter-Goldparmänen,  und 
es  geht  aus  ihren  Analysen  hervor,  dass  die  Procente  des  Wassers 
schwanken  zwischen  81,87  und  86,03;  die  des  Zuckers  zwischen  5,96 
und  10,36,  die  der  (als  Apfelsäurehydrat  ausgedrückten)  freien  8äure 
zwischen  0,39  und  1,04. 

Die  meisten  Aepfel,  insonderheit  aber  die  Calyillen  und  Beinet- 
ten, erleiden  bei  der  Aufbewahrung  unter  gewissen,  theilweise  noch 
unbekannten  Bedingungen  krankhafte  Veränderung;  es  löset  sich 
nämlich  das  Zellgewebe  auf  und  an  seine  Stelle  tritt  eine  scharfe 
wässerige  Flüssigkeit,  welche  Moschus  ähnlich  riecht,  flüchtig  ist  und 
bei  der  Destillation  ein  ätherisches  Oel  liefert,  welches  von  Rosignon 
mit  dem  Namen  Maloile  belegt  wurde. 

Die  Quitten  waren  im  Alterthume  häufig  Gegenstand  der  Be- 
trachtung; Varro**),  Palladius  46)  tmd  Columella*^)  sprechen 
von  deren  Aufbewahrung,  Plinius  *8)  von  den  naturhistorischen  und 
Dioskorides  49)  von  den  medicinischen  Yerhältnissen  dieses  Obstes. 
Während  Varro  die  Aepfel  behufs  der  Aufbewahrung  in  der  Obst- 
kammer auf  Stroh,  Bretter  oder  Wollflocken,  die  Granatäpfel  in  mit 
Sand  gefüllte  Fässer,  die  Birnen  in  eingedickten  Most,  die  Wallnüsse 
in  Sand  legen  lässt,  ordnet  er  an,  die  Quitten  schwebend  aufzuhän- 
gen. Columella  conservirt  die  Quitten  am  liebsten  in  Gläsern,*  wel- 
che mit  Honig  angefüllt  sind;  der  Hom'g  nimmt  allmälig  das  Arom 
der  Quitten  an  [Quittenhonig].  ^  Falladius  lässt  die  reifen  Quit- 
ten, ehe  sie  in  den  Homg  gethan  werden,  mit  einem  aus  Elfenbein 
oder  Rohr  fabricirten  Messer  in  vier  Theile  zerschneiden.  Nach  Pli- 
nius stammt  der  Quittenbaum  von  der  Insel  Kreta,  und  seine  Frucht 
hiess  bei  den  Bömem  malum  cotoneum,  bei  den  Griechen  hinge- 
gen cydoneum;  die  mulvianische  Quitte  ist  nach  Plinius  die  ein- 
zige Quittenart,  deren  man  sich  im  rohen  Zustande  bedienen  kann. 
Dioskorides,  welcher  die  Quitte  firjkov  itvddpiov  nennt,  deutet  an, 
dass  sie  gekocht  milder  und  leichter  verdaulich  ist,  denn  roh.  Die 
Alten  liebten  die  Quitte  ganz  sonderlich  wegen  ihres  Wohlgeruchs, 
und  im  Hohen  Liede  50)  wird  (der  Athem  der.  Geliebten  mit  dem  Ge- 
rüche der  Quitte  verglichen :  „Lass  deine  Brüste  sein  wie  Trauben 
am  Weinstock;  und  deiner  Nase  Geruch  wie  Quitten."  Nach  Abul- 
fadli  51)  erheitert  der  Geruch  der  Quitte,   stellt  die  Kraft  her  und 


45)    De  re  rustica.    L  59.  46)    De  re  rustica.    XI.  18.  20. 

47)    De  re  rustica.    XII.  47.  48)    Natur,  histor.  XV.  11.  10. 

49)    Materia  medica.    I.  160.  50)    Cap.  VU.  Vers  8. 
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erneuert  die  Lebenfigeieter;  und  nach  Phylarchus  ^)  Btompft  der 
Geruch  der  Quitte  die  Wirkung  tödtlioher  Gifte  ab.-  Die  Goldäpfel 
und  Liebesäpfel  des  Alterthums  waren  Quitten;  Quitten  waren  der 
Liebesgöttin  geweiht  und  galten  stets  als  Symbol  der  Liebe.  —  Auf 
ihre  chemische  Untersuchung  hat  man  bis  dahin  noch  wenig  Werth 
gel^,  und  wir  besitzen  heutzutage  noch  keine  vollständige  Analyse 
dieses  Obstes.  Ln  Jahre  1744  schrieb'Lorenz  Heister^)  eine  Ab- 
handlung über  die  Quitten,  worin  man  natürlich  keine  chemischen  An- 
gaben findet.  Die  Quitten  enthalten  nun  ausser  den  gewöhnlichen 
Bestandtheilen  der  Aepfel  ein  Arom>  von  welchem  Wo  hl  er  glaubt^ 
dass  es  Oenanthäther  sei.  Das  Quantum  der  im  fraglichen  Obste  ent- 
haltenen Apfelsä-ure  beträgt  nach  Herberg  er  fast  2  o/o.  Die  Quitten- 
keme  sind  durch  ihren  Keichthum  an  Pflanzenschleim  ausgezeichnet. 
—  Beife,  zubereitete  Quitten  schaden,  massig  genossen,  der  Gesund- 
heit nicht,  wogegen  unzubereitete,  namentlich  aber  unreife  zum  Genüsse 
untauglich  sind.  Nach  Bergius  ^)  sind  die  Portugiesischen  Quittenf 
sehr  wohlschmeckend  und  können  roh  gegessen  werden,  und  nach 
Lawson  ^)  gilt  dasselbe  für  die  Quitten  des  Staates  Carolina. 

Die  Mispeln  sind  die  Früchte  des  gemeinen  Mispelbaumes,  des 
Azarolbaumes ,  Mespilus  Azarolus  &<^),  und  mehrerer  anderer  Mespilus- 
Arten;  die  gemeinen  Mispeln  und  die  Früchte  des  Azarolbaumes  sind 
indessen  die  häufigsten.  Schon  bei  den  alten  Griechen  und  Bömem 
kommen  die  Mispeln  als  essbares  Obst  vor,  und  Theophrastus  yon 
Eresua,  Plinius,  Palladius,  Dioskorides,  Galenos  u.  A.  han- 
deln davon.  Die  Früchte  des  Azarolbaumes,  welche  auch  d&OL  Kamen 
der  welschen  Mispeln  führen,  galten  bei  den  Alten  als  Leckerbis- 
sen, wie  man  sie  denn  auch  noch  heute  in  Italien,  wo  der  Baum  cul- 
tivirt  wird,  schätzt;  Dodonäus^^)  hat  die  welschen  Mispeln  beschrie- 
ben. Nach  Joannes  Jacobus  Manardus^^)  wurde  der  Azarolbaum 
von  Spanien  aus  nach  Italien  verpflanzt.  —  Chemische  Analysen  der 
Mispeln  li^en  zur  Zeit  noch  nicht  vor.  In  hygieinischer  Hinsicht  ist 
zu  bemerken,  dass  nur  durch  und  durch  reife  Mispeln  gegessen  wer- 
den können,  dass  aber  zubereitete  den  rohen  vorzuziehen  sind. 


&i)  u.  !^3)  Rofienmüller,   £.  F.  K.,   Handb.  d.  biblischen  Alterthiims- 

kunde.  Bd.  IV.    AbtheiL  1.    pag.  309. 

53)  Heister,  L.,  DisserUjdo  de  Cydoniis.    Helmstadü.  1744.    4. 

^)  Bergius,  B.,  Ueber  die  Leckereyen.    B<L  I.  pag.  294. 

^)  Lawson,  J.,  History  of  Carolina.    London.  1718«    4.    pag.  172. 

^)  Linn6  nannte  den  Baum  Crataegus  Azarolos. 

5"^)  Dodonaeus,  R.,  Sürpium  historiae  peynptades  sex,  sive  libri  triginta. 
Antverpiae.  1583.    fol.    pag.  789. 

^)  Manardi,  J.,  Epistolarum  libri  sex.    Venetüa.  1()57.  fol.  Bichl.  10. 
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Birnen. 


Die  Birnen  wnrden  schon  vor  Zeiten  in  vielen  hundert  Sorten 
cnltivirt  und  schon  bei  Cato,  PI  in  ins  n.  A.  wird  von  verschiedenen 
Arten  gesprochen.  Homer  nennt  drei  Gattungen  von  Birnen  bei  Ge- 
legenheit der  Beschreibung  des  Gartens  des  phäacischen  Königs  Al- 
cinous  M). 

Der  alte  Dioskorides  w)  hält  den  Genuss  roher  Birnen  bei 
nüchternem  Magen  für  schädlich ,  und  hat  darin  ganz  recht,  weil  er- 
fahrungsmässig  die  grösste  Mehrzahl  der  Bimsorten  nur  dann  leicht 
verdauet  wird,  wenn  andere  Stoffe,  als  Brpd  u.  dgl.,  gleichzeitig  oder 
kurz  vorher  gegessen  wurden.  Nur  völlig  reife  Birnen  sind  hygieini- 
sohe  Speise;  Gesunde  können  von  den  rohen,  Kranke,  Reconvalescen- 
ten  u.  dgl.  dürfen  nur  von  den  zubereiteten  Birnen  Gebrauch  machen. 
Harte,  viele  Concremente  enthaltende',  sauere,  zusammenziehende,  so- 
genannte holzige  und  faule  Birnen  schaden  der  Gresundheit.  —  Che- 
mische Untersuchungen  der  Birnen  wurden  im  Laufe  der  Zeit  mehr- 
fach angestellt,  und  wir  deuten  im  Folgenden  die  wichtigsten  an.  Vor 
dem  Beifen  sollen  die  Birnen  Stärkemehl  enthalten  «*),  welches  indessen 
Berzelius  nicht  nachweisen  konnte.  Börard  w^  wies  in  frisch  ge- 
brochenen, reifen  Birnen  nach:  Wasser  86,3;  Zucker  6,5;  Gummi  3,2; 
Apfelsäure  0,1;  Chlorophyll  0,08;  Proteinkörper  0,1;  Kalk  0,03;  und 
in  weichen  Birnen,  welche  lange  gelegen  hatten :  Wasser  62,7 ;  Zucker 
8,8;  Gummi  2,6;  Apfelsäure  0,6 ;  Chlorophyll  0,04;  Proteinkörper  0,2; 
Kalk  0,05.  Nach  F.  Schulze  «3)  liefern  tausend  Theile  Ambrosiar 
bime  162,8  Theile  trockener  Substanz.  E.  Wolf«*)  kam  zu  folgen- 
den Resultaten: 


£s  si 

od  Pro< 

:ente  enthalten  von: 

Bimensorte: 

1 

2 

j 

•1 

i 

Freie 
Slliir«. 

23,98 

8,51 

16,47 

9,23 

6,69 

0,66 

7 

20,53 

6,79 

13,74 

9,68 
9,38 

3,24 

0,82 
0,05 

5 

16,06 

8,38 

12,67 

8,02 

4,63 

0,12 

5 

22,45 

8,88 

13,57 

10,88 

1,83 

0,86 

0 

20,70 

7,37 

13,37 

8,60 

3,94 

0,83 

2 

19,88 

6,28 

13,60 

9,16 

3,69 

0,83 

1 

17,69 

4,24 

13,45 

9,86 

2,98 

0,61 

,, 

.5 

18,55 

6,82 

11,73 

8,50 

2,72 

0,51 

Und  im  Durchschnitte: 

80,02 

19,98 

6,53 

13,43 

9,26  1 

3,01 

0,68 

59)  Odyssee.  VII.  114.  W)    Materia  medica.  I.  167. 

61)  Handwörterb.  d.  Ghem.   v.   Liebig,    Poggendorff  &    Wöhler. 
2.  Aufl.  Bd.  II.    Abtheil.  1.    pag.  1105. 

62)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  XVI.   pag.  162  u.  fg. 

«)  Journ.  f.  prakt  Chem.    Bd.  LXII.   pag.  207  u.  fg.  —  Chem.-Pharm« 
Centr.-BL  f.  1864.   pag.  683. 

W)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  1867.    pag.  13. 
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Birnen.    Granatäpfel«  15 

Unter  Fresenius  Auflaicht  untersuchten  1854  E.  Lenssen  und 
1855  F.  Seelheim  sehr  gute,  süsse  Rothbimen  w);  der  erstere  wies 
nach:  Zucker  7,000;  freie  Säure  (ausgedrückt  als  Apfelsäurehydrat) 
0,074;  Proteinkörper  0,260;  lösliche  Pektinstoffe,  Öununi,  Farbestoff, 
suspendirte  Fette,  gebundene  organische  Säuren  3,281 ;  Aschenbestand- 
theüe  2,85;  Kerne  0,390;  Schalen  und  Cellulose  3,420;  Pektose  1,340; 
Wasser  83,950.  Seelheim  n^Jam  wahr:  Zucker  7,940;  Spuren  freier 
Säure;  Proteinkörper  0,237;  lösliche  Pektinstoffe,  Gummi  etc.  4,409; 
Aschenbestandtheile  0,284;  Kerne,  Schalen  und  Cellulose  3,515;  Pek- 
tose 0,605;  Wasser  83,007.  Nach  Richardson  ««)  enthalten  frische 
Birnen  0,4%  Aschenbestandtheile,  und  in  hundert  Theilen  dieser  letz- 
teren kommen  vor:  Kali  54,7;  Natron  8,5;  Kalk  8,0;  Magnesia  5,2; 
Schwefelsäure  5,7;  Kieselerde  1,5;  Phosphorsäure  15,3;  phosphorsaue- 
res ^isenoxyd  2,0. 

Die  Granaten  oder  Granatäpfel,  deren  Stammpflanze  im  He* 
bräischen  Rimmon  heisst,  werden,  wie  auch  schon  im  allgemeinen 
Theile  gezeigt  wurde,  im  alten  Testamente  häufig  genannt,  und  sind 
im  Oriente  noch  heutzutage  ein  sehr  beliebtes  Obst.  Bei  den  Alten 
wurde  aus  den  Granaten  Most  gepresat  und  der  sogenannte  Granaten- 
wein erzeugt;  u.  A.  redet  Dioskorides  davon,  und  bemerkt  über  die 
Granatäpfel,  sie  schmecken  gut,  seien  gesund,  aber  sehr  wenig  nahr- 
haft. Plinius  W)  lässt  die  besten  Granatäpfel  bei  Carthago  wachsen. 
Jedenfalls  sind  diese  Früchte  wegen  ihres  Wohlgeschmacks  und  ihrer 
Feinheit  berechtigt,  unter  den  Obstsorten  den  ersten  Rang  einzu- 
nehmen. Schon  Moses  «8),  indem  er  das  Land  Canaan  anpreist,  in 
neuerer  Zeit  Lemnius  ^),  Gmelin  '•)  und  viele  der  im  ersten  Bande 
dieses  Werkes  genannten  Reisenden  erklären  die  Granatäpfel  für  vor- 
trefflliche  Früchte;  nach  Gemelli  Carreri  ^i),  welcher,  wie  man  an- 
deutungsweise auch  bei  J.  Löwenberg  73)  findet,  seine  Reise  um  die 


«5)    Ann.  d.  Chem.  u.  Pharm.  Bd.  CI.  pag.  219  u.  fg,  —    Ghem.  Centr.< 
Bl.  f.  1857.   pag.  248. 

<^)    Annal.  d.  Cbem.  u.  Pharm.    Anhang  zu  Bd.  LXVII. 
«7)    Naturalis  historia.  XIII.  19.  34. 
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16  Brdftpfel.    Feigen. 

Welt  grösatentheils  zu  Fasse  madite^  sind  die  Granatäpfel  Yon 
Smyrna  ganz  besonders  wohlschmeckend.  A.  Mandella^')^  J.  C. 
Weiss  73)^  besonders  aber  Giuseppe  Fuzzi  74)  lieferten  Abhandlun- 
gen und  Beschreibungen  der  Granatäpfel. 

Die  Brei äp fei  oder  Sapotillen  kommen  von  mehreren  Aohras- 
Arten  9  unter  welchen  die  im  ersten  Bande  genannte  Achras  sapota 
wohl  die  gemeinste  ist;  das  Fleisch  dieser  Früchte  ist  breiartig  und 
zeichnet  sich  durch  sehr  stark  süssen  Geschmack  aus;  die  breiartige 
Beschaffenheit  scheint  von  einem  Zustande  der  üeberreife  herzurühren. 
Die  verschiedensten  Naturforscher  und  Beisenden  haben  Beschreibun- 
gen der  Sapotillen  und  ihres  Gebrauches  geliefert;  so  Dampier, 
Jacquin,  Linnö,  Hughes  u.  A.  Wie  Sloane'«)  angibt^  bedient 
man  sich  häufig  des  Gitronensaftes  zum  Behufe  des  Genusses  der 
Mamei-Sapote  [Frucht  von  Achras  manmiosa  L.],  um  auf  diese 
Weise  die  aUzugrosse  Süssigkeit  der  Frucht  einiger  Maaasen  zu  ver- 
decken. 

Die  Feigen  dienen  der  fünfundneunzigsten  Sure  des  Korans  zur 
TJeberschrift,  obgleich  in  dieser  Sure  sehr  wenig  von  der  Feige  selbst 
geredet  wird.  In  der  Bibel  dagegen  wird  an  sehr  vielen  Orten  von 
den  Feigen  gesprochen,  und  wir  deuteten  schon  im  Vorigen  auf  meh- 
rere solcher  Stellen  hin.  Die  Alten  verzehrten  ihre  Feigen  in  mdi- 
reren  Formen,  nämlich  im  frischen,  im  getrockneten  Zustande  und  als 
Feigenkuchen;  diese  bereitete  man  durch  Zusammenstampfen  fri- 
scher Feigen,  und  machte  sie  entweder  rund  oder  backsteinförmig;  die 
alten  Juden  nannten  sie  Debelim.  Der  Prophet  Jesaias  ^6)  macht 
am  Könige  Hiskia  ^t)  eine  Wunderkur  mit  Feigenkuchen.  An  die 
Feigen  knüpfen  sich  mehrere  weltgeschichtliche  Thatsachen;  im  fünf- 
zehnten Buche  seiner  Naturgeschichte  erzählt  uns  Plinius  von  Cato, 
welcher  Carthago  furchtbar  hasste  und  stets  auf  dessen  Z^rstönuig 
drang;  eines  Tages  brachte  er  eine  frühreife  Feige  mit  in  die  Curie 
und,  indem  er  die  Frucht  vorzeigte,  sagte  er  zu  den  Männern  des 
Senates:    „Wann,  meint  Ihr,  wurde  diese  Feige  vom  Baome  gebro- 


T^)    Mundella,  A.,  Epistolae  medicinalea,  Tarianim  quettionum  8t  loco- 
rum  Qaleni  difficilium  ezpodtionem  oontinentea.   Banleae.  1538.  4.  pag.  434. 

73)  Weiss,  J.  C,  Dissertatio  de  mak>  punica.    AUdorfae.  1713.    4. 

74)  Joaephus  Paüus. 


Digitized  by  VjOOQIC 
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chen?''  Die  Senatoren  waren  darüber  einstimmig,  dass  die  Frucht  so 
eben  dem  Baume  entnonmien  wurde.  Worauf  denn  Cato  sprach: 
„Wisset  denn,  Ihr  Männer,  vorgestern  wurde  die  Feige  gepflückt;  so 
nahe  also  ist  der  Feind  unseren  Mauern  !^^  Hiermit  begann  der  Krieg 
gegen  Carthago,  welcher  bekanntlich  mit  der  Zerstörung  dieser  Weltstadt 
abgeschlossen  ward;  Wie  Athenäns  erzählt,  durften  bei  den  Königen 
der  alten  Perser  nur  die  Speisen  des  eigenen  Landes  auf  die  Tafel 
kommen.  Einstmals  setzte  der  Diener  seinem  königlichen  Herrn  bei 
Gelegenheit  des  Nachtisches  attische  Feigen  Tor,  wie  man  glaubt  in 
der  Absicht,  jenen  zum  Kriege  gegen  Athen  zu  reizen.  Als  der  Kö- 
nig hörte,  die  Feigen  seien  attische,  sprach  er,  er  habe  genug  an  Dem 
zu  essen,  was  er  xunsonst  haben  könnte.  —  Dioskorides^s)  redet 
viel  von  den  Feigen;  er  führt  die  Sykomoren,  die  cyprischen,  die 
gemeinen  und  Waldfeigen  an;  frische  reife  Feigen,  meint  er,  schaden 
dem  Magen,  erzeugen  Ausschlag,  erregen  Schweiss,  wogegen  sie  Durst 
und  Hitze  vermindern;  trockene  Feigen  hält  Dioskorides  für  nahr- 
haft, Durst  erregend  und  erwärmend,  und  lässt  sie  dem  Magen  gut 
bekommen;  er  bezeichnet  sie  theils  für  sich,  theils  in  Verbindung  mit 
anderen  Vegetabilien  gebraucht,  vielfach  als  Heilmittel  und  empfiehlt 
sie  für  Fälle,  in  welchen  wir  sie  noch  heutzutage  für  passend  erach- 
ten. Doch  lassen  wir  die  historisch  -  antiquarischen  Verhältnisse  der 
Feigen,  deren  ausführliche  Erörterung  ein  ganzes  Buch  ausfüllen 
dürfte,  und  erwähnen  wir  nur  noch,  dass  Pierius  '*)  aus  einer  alten 
Münze  beweisen  wollte,  Nektar  und  Ambrosia  der  Alten  seien  nichts 
Anderes  als  Feigen  gewesen.  Bemerkenswerthere,  meist  naturgeschicht- 
lioh-diätetische  Abhandlungen  über  die  Feigen  besitzen  wir  u.  A.  von 
J.  Passeratius,  Jusler  und  Helsing  80)^  Hegardtöi),  Thun- 
berg82),  Willdenow,  J.  R.  Camerarius.  —  Von  den  chemischen 
Verhältnissen  der  Feigen  sprachen  wir  schon  im  ersten  Theile,  wess- 
halb  an  diesem  Orte  nur  noch  von  den  Feigensorten,  der  Caprifikation 
und  den  hygieinischen  Beziehungen  üblicher  Früchte  zu  berichten 
ist.  Die  besten  Feigen  sind  die  von  Smyrna;  alsdann  kommen  die 
griechischen,  deren  eine  Unterart  unter  dem  Namen  der  Kranz- 
feigen weltbekannt  ist;  dann  kommen  die  italienischen  und  die 
französischen,    die  wieder  in  viele  Untersorten  zerfallen;    hieraii 


TO)    Mat  med.  I.  182.  183.  184.  185. 

Dioacoridis   libri  octo  graece  et  latine«    Parisiis.  1549.    8.    pag. 
66.  b.  tt.  fg. 

7»)    Bengt  Bergius,  a.  a.  O.   Bd.  I.  pag.  96. 
80)    Jusler,  D.,  Sc  H.  Helsing,  De  ficu  arefacta.    Aboae.  1724. 
S>)    Linn^,  Amoenitates  aeademicae.    Bd.  I.  pag.  23  u.  fg. 
82)    Thunberg,  C.  P.,  De  ficus  geDeris.    Upsalae.  1786. 

Keleh,  Nabnmgt-iind<}ena«tmittelkimde.  Bd.  II.  Abth.  2.-  2  ^^    .  j 
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18  Feigen,     Smyrnafeigen. 

reihen  sich  die  spanischen,  portugiesischen,  dalmatinischen 
und  ungarischen  Feigen.  Manche  betrachten  die  dalmatinischen 
Feigen  als  Unterart  der  ungarischen;  so  Wiggers  84).  Von  der 
Caprifikation  oder  Kaprifikation  handelt  schon  Theophrastus  von 
Eresus  85)  j  er  beschreibt  dieselbe  ausführlich.  Sie  ist  eine  Operation, 
welche  bezweckt,  das  Reifen  der  »Feigen  auf  cultivirten  Feigenbäumen 
zu  erreichen,  das  Abfallen  der  Früchte,  also  vor  eingetretener  Reife, 
zu  verhindern.  Die  Caprifikation  geschieht  mittelst  zweier  Insecten, 
welche  auf  dem  wilden  Feigenbaume  hausen,  und  zwar  bewerkstelligt 
das' eine  Insect:  Blastophaga  Sycomori  Westwood,  die  Caprifikation 
auf  dem  gemeinen,  das  andere:  Sycophaga  Sycomori  Low,  die  auf 
dem  Sykomoren-Feigenbaume.  Nach  Low  steckt  man  die  abgepflück- 
ten wilden  Feigen,  in  denen  das  Insect  lebt,  auf  einen  spitz-winkeh'g 
gebogenen  Binsenhalm  und  befestigt  diesen  an  den  Zweigen  des  cul- 
tivirten Feigenbaumes;  weil  nun  die  wilden  Feigen  verdorren,  kriecht 
das  Insect  heraus  und  begibt  sich  auf  die  zu  caprificirenden  Feigen, 
deren  Oberhaut  anbohrend  und  den  ausfliessenden  Milchsaft  verspei- 
send. Durch  die  vom  Insecte  bewirkten  Bisse  wird  grösserer  Andrang 
von  Säften  nach  der  Oberfläche  der  Frucht  bewirkt,  es  wird  die 
Gummibildung  vermehrt,  die  des  Zuckers  vermindert,  wesshalb  denn 
caprificirte  Feigen  minder  süss  sind  als  solche,  welche  ohne  diese 
Manipulationen  zur  Reife  gebracht  wurden.  In  neuester  Zeit  will  man 
Feigen  vermittelst  eines  auf  die  Narbe  gebrachten  Oeltröpfchens  schnell 
gereift  haben ;  indessen  erwarten  wir  von  den  Italienern,  von  welchen 
diese  Angabe  herrührt,  noch  nähere  Auskunft.  —  In  jenen  Ländern, 
wo  Feigen  wachsen,  sind  sie  ein  gutes  und,  massig  genossen,  hygiei- 
nisches  Obst;  dort  aber,  wo  sie  nicht  einheimisch  sind,  zählen  sie  nur 
zu  den  Leckereien.  Bei  Catarrhen  sind  die  getrockneten  Feigen  als 
Hausmittel  keineswegs  zu  verachten.  —  Ueber  Feigenbäume  zu  Nau- 
plia  bei  Prokesch86). 

Aus  dem  Berichte  von  Landerer  87)  über  die  Feigensorten  des  Orientes 
entnehmen  wir,  dass  die  sogenannten  schwarzen  Feigen  eine  besondere 
Sorte  von  Smyrnafeigen  sind,  sich  jedoch  von  diesen  durch  grössere  Dicke  und 
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indem  man  die  sohönsten  halbtrookenen  FrQchte  in  heisses  Wasser  tauohti  und, 
wenn  sie  lufttrocken  sind,  mit  Stärkemehl  bestreut  und  schichtweise  mit  Lor- 
beerblättern in  die  dazu  bestimmten  Kästchen  packt.  Nach  einiger  Zeit  be- 
decken sich  die  Feigen  mit  dem  ausschwitzenden  Zucker  und  werden  bald  den 
wirklichen  Smyrnafeigen  an  Güte  gleich. 

Der  i,Moniteur  industriel"  vom  20.  Ootober  1842  bringt  einen  Artikel 
über  die  Ca c tu s feige  [Frucht  von  Cactus  opuntia]  und  den  darin  enthalte- 
nen Zucker  88).  Die  französischen  Soldaten  in  der  Berberei  essen  sehr  häufig 
die  angenehm  schmeckende  und,  in  bescheidenem  Maasse  gebraucht,  auch  hy- 
gieinische  Cactusfeige.  Die  dicken  Schalen  der  Frucht  gehen  leicht  in  Fäul- 
niss  über  und  Terbreiten  in  diesem  Falle  einen  höchst  unangenehmen  Geruch. 
Aus  diesem  Grunde  befahl  der  General  Lamoriciöre  die  Schalen  zu  sam- 
meln ,  ausserhalb  der  Stadt  69)  unterzubringen  und  an  einem  freien  Orte  auf- 
zubewahren, wo  sie  an  der  Sonne  schnell  trocknen  können.  Die  Schalen  wa- 
ren kaum  eine  Woche  im  Freien,  als  man  an  ihnen  weisse  Eiflorescenz  be- 
merkte, welche  sich  bei  näherer  Untersuchung  des  Geschmackes  wie  der  Kry- 
stallform  als  Zucker  kennzeichnete.  Nach  dem  Preise  dieser  Feigen  wurde  be- 
rechnet, dass  das  Pfund  ganz  schönen,  vollkommen  krystallisirten  Zuckers  dar- 
aus auf  nicht  mehr  als  zwanzig  Centimes  [also  l^/io  Sj^]  zu  stehen  käme,  und 
man  bei  der  ganzen  Fabrikation  keine  anderen  Kosten  hätte,  als  die  für  die 
Zerkleinerung  der  Früchte,  deren  Ausbreitung  an  der  Sonne  und  für  die  Zu- 
sammenbringung der  Zucker- Efflorescenz  mittelst  zarter  Bürsten. 

Die  Datteln  spielen  schon  im  Alterthume  eine  nicht  unbedeutende 
Rolle  als  Obst,  als  wichtiges  Nahrungsmittel ;  die  Dattelpalme  ist  Gegen- 
stand religiöser  Culte.  Ohne  uns  auf  breitere  geschichtliche  Mittheilun- 
gen einzulassen,  bemerken  wir,  dass  in  neuester  Zeit  Karl  Ritter  «•), 
Berthold  Seemann  »i),  A.  Hahmann  ««)  und  H.  0.  Lenz  w)  die 
trefflichsten  historischen,  naturwissenschaftlichen  und  antiquarischen 
Schilderungen  der  Dattelpalme  und  der  Datteln  entwarfen,  und  dass  aus 
älterer  Zeit  besonders  die  Arbeilen  von  Engelbert  Kämpfer  w), 
Franzesco  Redi  »s)^  c.  Caldenbach  »«),  R.  L.  Desfontaines  «'), 


88)  Dingler,  Polytechn.  Journal.  Bd.  LXXXVI.  [Stuttgart.  1842.]  p,  320. 

89)  Nämlich  Masoara. 

W)  Ritter,  C,    Die  Erdkunde  von  Asien.    Bd.  IV.    AbtheiU  1,    pag. 
832  u.  fg. ;  besonders  aber :  Bd.  VIII.    Abtheil.  3.    pag,  760  u.  fg. 

9\)  Seemann,  B.,  Die  Palmen.  Deutsch  von  C.  Bolle.  Leipzig.  1867.  8. 

W)  Bonplandia.    Zeitschrift  für  die  gesammte  Botanik.  18Ö9.  No.  lö.  16. 

93)  Lenz,  W.  O.,  Botanik  der  alten  Griechen  und  Römer.    Gotha.  I8ö9, 
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L.  Regnier  98)  in  Betracht  kommen.  Im  ersten  Bande  dieses  Werkes 
war  auch  schon  mehrfach  von  den  Datteln  die  Bede.  —  Bei  Xeno- 
phon  wird  gesprochen  vom  Dattelwein  und  Dattelessig;  es 
heisst  auch,  dass,  wenn  man  die  getrockneten  Datteln  [aus  der  Gegend 
zwischen  Babylon  und  Sitace]  zum  Tranke  ass,  man  Kopfweh  bekam. 
!Nach  Theophrastus  von  Eresus  ^9)  kamen  im  Lande  Gedrosien 
[welches  südlich  an  das  indische  Meer  gränzte  ^^)  und  einen  Theil 
des  persischen  Reiches  ausmachte]  Fälle  vor,  wo  nach  Genuss  roher 
Datteln  Erstickung  eintrat.  Galenos  ><>')  bezeichnet  die  e'gyptischen 
Datteln  als  trocken  und  zusammenziehend,  und  unterscheidet  von 
diesen  Sorten  die  weichen,  safldgen  und  süssen  Datteln,  wozu  er  die 
Karyoten  rechnet,  deren  beste  Sorte  bei  Jericho  in  Syrien  wuchs; 
die  grösste  Mehrzahl  der  Datteln  hält  nach  Galen  die  Mitte  zwischen 
den  beiden  bezeichneten  Arten.  Der  grosse  griechische  Arzt  hält  die 
Datteln  im  Allgemeinen  für  schwer  verdaulich  und  Kopfschmerz  ver- 
ursachend, und  schreibt  diese  übelen  Eigenschaften  ganz  sonderlich 
den  frischen  Datteln  zu.  PI  in  ins  ^^^)  spricht  von  neunundvierzig 
Sorten  Datteln;  er  erklärt  die  sogenannten  königlichen  Datteln 
von  Babylon  für  die  besten,  und  rechnet  die  im  Süden  wachsenden 
Margariden  und  Syagren  zu  den  vorzüglichen.  Heutzutage  unter- 
scheidet man,  und  wir  sprachen  davon  schon  im  aUgemeinen  Theile, 
die  alexandrinischen  und  berberischen  Datteln;  die  ersteren 
führen  auch  den  Namen  der  Königsdatteln.  Chemisch  untersucht  wur- 
den die  Datteln  von  Bonastre '<>3)  und  von  Reinschi®*).  Bonastre 
hält  den  Zucker  der  Dattel  für  ein  Gemenge  von  Rohr-  und  Sohleim- 
zucker,  während  die  Ergebnisse  der  von  Rein  seh  angestellten  Unter- 
suchungen nur  auf  Schleimzucker  hinweisen;  ausser  Zucker  enthalten 
die  Datteln  noch  Gummi,  Bassorin,  Pektin,  etwas  Fett,  Wachs,  Pig- 
ment u.  a.  gewöhnliche  Pflanze;[ibestandtheile.  Da  diese  Früchte  bei 
uns  nur  Leckerei  sind,  so  ist  eben  nur  zu  rathen,  dass,  wenn  man 
Datteln  essen  wolle,  man  des  Guten  nicht  zu  viel  thue.  Leute,  wel- 
che an  Verdauungsbeschwerden  leiden,  dürfen  diese  Frucht  nicht  essen. 
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Wie  Schacht  i<>5)  mittheilt,  unterscheidet  General  E.  Daumas  die 
Datteln  der  Wüste  Sahara  in  roÖie,  weisse  und  frühreife;  die  letzteren 
sind  länglich -rund,  schmecken  sehr  angenehm,  lassen  sich  indessen 
nicht  aufbewahren,  und  man  emdtet  sie  in  der  Mitte  des  Sommers, 
während  die  rothen  und  weissen  erst  im  October  eingesammelt  werden. 
Die  Citronen,  Orangen,  Apfelsinen  und  Pompelmusen 
wurden  in  Hinsicht  ihrer  diätetischen  und  naturgeschichtlichen  Bezie- 
hungen seit  Erfindung  der  Buohdruckerkunst^  speciell  besprochen  von 
Butironus*<>«)  und  Martin  Grhisi«07),  welche  eigentlich  nur  die  diesen 
Gegenstand  betrefiende  Schrift  des  Arabers  Abu  Muhammed  Abdallah 
Ben  Ahmed  Dhija  ed-Din  el-Malaki  Ihn  el-Beitar  [über  den  man 
bei  WüstenfeldiW)  lese]  herausgaben,  von  J.  J.  Pontanus  ^^),  C. 
Calcagninino),  N.  Monardus  "»).  Alkazar^^),  J.  B.  Ferrari «>3), 
CagnatusiH),  Camerarius  ns)^  Grube '«•),  Natus>i7)^  Morin'>8), 
Commelin  II«),   Frank  «o)^   Lanzoni  >2>),  F.  Hoff  mann  >m)^    L. 


105)  Schacht,  H.,  Madeira  und  Tenerife.    Berlin.  1859.     pag.  22. 

106)  Ebenbitar,  De  malis  Limoniis.  Curante  Francisco  Butirono. 
Venetiis.  1602.    4. 

101)  Ebenbitar,  De  malis  Limoniis.  Curante  Martino  Ohisi.  Cre- 
monae.  1753.    4. 

108)  Wüstenfeld,  F.,  Geschichte  der  Arabischen  Aerzte  und  Naturfor- 
scher.   Oöttingen.  1840.    pag.  ISO  u.  fg. 

109)  Pontani,  J.  J.,  Horti  Hesperidum  Libri  II.    Florentiae.  1514.'   12. 

110)  Calcagnini,  C. ,  Opera  omnia.    Basileae,  1544.     fol. 

111}  Monardi,  N.,  De  Rosa,  et  ejus  partibus,  de  Malis  Citrus,  Auran- 
tiis  ae  Limoniis  libelli.  Antverpiae.  1564.  8.  —  Auch  in;  C.  Clusii,  Exo. 
ticorum  libri  decem.  Antverpiae.  1605.  fol.  Anhang  1:  Nicolai  Monardi 
libri  tres.    pag.  50  u.  fg. 

11^)    Alcazar,  L.  de,  De  Malis  medicis  opusculum.  Lugd.  Batav.  1631  •  fol. 

113)  Ferrari,  J.  B.,  Hesperides,  sive  de  malorum  aureorum  cultura  et 
usu  libri  quotuor.    Romae.  1646.    fol. 

114)  Cagnati,  M. ,  Variarum  observationum  libri  duo,  cum  disp.  de  or- 
dine  eiborum  etc.    Romae.  1581.    8. 

11&)  Camerarii,  J.  R.,  Sylloge  rerum  memorabilium  medicinae  et  mira- 
bilium  naturae  arcanorum  centuriae  viginti.  Tubingae.  1683.  8.  [In  der  7. 
Centurie.] 

110)  Grube,  H. ,  Analysis  Mali  Citrei  compendiosa  ad  botanices,  philo- 
sophicae  juzta  ac  medicinae  cynosuram  redacta.    Hafniae.  1668.    8. 

11*7)  Nati,  F.,  Phytologica  observatio  de  malo  limonia  vulgo  bizarria 
dicta.    Florentiae.  1674.    4. 

118)  Morin,  F.,  Instruction  facile,  pour  connoitre  toutes  sortes  d'Oran- 
ges  et  Citronniers.    Paris.  1680.  12. 

119)  Commelin,  J.,  Nederlandische  Hesperides.    Amsterdam.  1676.  fol. 

120)  Frank  v.  Frankenau,  G.,  Dissert.  de  Malo  Citreo.  Heidelb.  1686.  4. 

121)  Lanzoni,  J.,  Citrologia.    Ferrarae.  1690.     12. 

122)  Hoffmann,  F.,  Dissertatio  de  praestantia  malorum  Citreorum  in 
Medicina.    Halae.  1715.    4. 
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Heister  »23),  G.  Volkamer  »24),  G.  S.  Jung  ws),  Gallesio  «a«), 
Risse  und  Poitou  »27)  u.  A.  m.  Von  den  Schriftstellern  des  Alter- 
thums  ist  eine  ziemliche  Menge  von  Stellen  über  die  JFrüchte  der  Au- 
rantiaceen  auf  unsere  Zeit  gekommen;  bei  Theophrastus  von  Ere- 
8U8  128)  xmd  Virgil  >29)  ißt  die  Rede  vom  medischen  Apfel,  und 
darunter  nichts  Anderes  als  die  Frucht  einer  Aurantiacee  verstanden ; 
doch  fragen  wir  mit  Voss  »30),  welche  Gattung  denn  eigentlich  unter 
jener  Bezeichnung  zu  verstehen  sei,  ob  die  Citrone,  Orange  o.  dgl. ? 
—  Athenäus  hält  die  Orange  für  ein  Antidot,  und  führt  als  Seleg 
einen  Fall  an,  wo  zwei  Verbrecher,  die  durch  wilde  Thiere  getödtet 
werden  sollten,  von  Apisschlangen  gestochen  wurden ;  einer  der  Misse- 
thäter  hatte  vorher  Orangen  gegessen,  und  dieser  blieb  unversehrt, 
während  der  andere  in  Folge  des  Schlangenbisses  starb.  —  Es  haben 
sich  mehrere  Chemiker  mit  der  Untersuchung  der  Früchte  der  Auran- 
tiaceen  beschäftigt.  Was  die  Citronen  betrifil,  so  nennen  wir  die 
Analysen  von  Proust  *3i)  und  Witt '32)5  in  Ansehung  der  reifen 
Pomeranzen  liegen  keine  bestimmten  chemischen  Nachweise  vor  [ob- 
gleich das  ätherische  Oel  und  der  Bitterstoff,  so  wie  die  Asche  schon 
öfters  Gegenstand  der  Forschung  waren],  nur  das  weiss  man,  dass 
deren  Saft  reicher  an  Zucker  ist,  als  jener  der  grössten  Mehrzahl  der 
Citronensorten.  Im  Safte  der  Citronen  fand  Proust:  Wasser  97,51; 
Citronensäure  1,77;  Apfelsäure,  Gummi  und  Extractivstoffe  0,72.  H. 
M.  Witt  untersuchte  im  Laboratorio  des  Royal  College  of  Chemistry 
in  London  die  Asche  des  Citronensaftes,  und  er  fand  in  hundert  Ge- 
wichtstheilen  der  Asche:  kohlensaures  Kali  57,725;  kohlensaures  Na- 
tron 2,265;  schwefelsaures  Kali  9,293;  Chlomatrium  2,026;  schwefel- 
sauren Kalk  13,935;  basisch -phosphorsauren  Kalk  3,687;  phosphor- 
saure Magnesia  9,086;  phosphorsaures  Eisenoxyd  1,060;  Kieselsäure 
0,570.    In  tausend  Theilen  Saft  waren  3,600  Aschenbestandtheile  ent- 


>23)    Heister,  L.,  Dissertatio  de  Aurantus  eorumqae  usu  meclico.  Helm- 
Btadii.  174U    4. 

\*IA\      V/^lIromAi*      n       Viti-nVioi'manKo  TTpanoiPiilpa     Nf)rnV>Ar<r.  1708— 13.   fol. 
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halten.  How  und  Rowney  *33)  fanden  die  Asche  der  ent^chalten 
und  entkernten  Apfelsinen  in  hundert  Theilen  bestehend  aus:  Kali 
36,42;  Natron  11,42;  Kalk  24,52;  Magnesia  8,06;  Eisenoxyd  0,46; 
Phosphorsäure  11,07;  Schwefelsäure  3,74;  Chlomatrium  3,87;  Kiesel- 
säure 0,44.  ' —  Es  ist  einem  jeden  Leser  die  mannigfaltige  Anwen- 
dung der  Früchte  der  Aurantiaceen  als  Erfrischungsmittel,  als  Arznei 
u.  dgl.  bekannt;  es  weiss  auch  Jeder,  dass  Citronen,  Orangen,  Apfel- 
sinen und  Pompelmusen  vielfach  als  Leckerei  dienen,  und  zwar  theils 
roh,  theils  mit  Zucker  u.  s.  w.  zubereitet;  dass  Punsch  und  verschie- 
dene andere  Getränke  nothwendig  jener  Fruchtsäfte  bedürfen.  Die 
Brauselimonade,  die  gewöhnliche  Limonade,  die  Orgoade  u.* 
A.  m.  bestehen  wesentlich  aus  bezeichneten  Säften,  und  dass  die  Li- 
monade als  Antidot  bei  verschiedenen  Vergiftaingen ,  sowie  auch  als 
antiscorbutisches  Mittel  keine  unbedeutende  Rolle  spielt,  dürfte  hin- 
länglich bekannt  sein.  Uebermässiger  Genuss  der  Aurantiaceen-Früchte 
bringt  Verdauungsstörungen  hervor.  Verzuckerte  Citronen-,  Pomeran- 
zen- und  Pompelmusen-Schalen  leisten  oft  als  blähungstreibendos  und 
die  Verdauung  anregendes  Mittel  gute  Dienste.  Bittere  und  faulige 
Citronen,  Orangen  u.  s.  w^  sind  gänzlich  unbrauchbar  und  schädlich. 

Die  Ananas- Frucht  war  den  Völkern  dos  Alterthums  —  ausge- 
nommen den  alten  Indianern  des  tropischen  Amerika  —  unbekannt. 
Nach  J.  Beckmann  >34)  ist  Gon9alo  Hernandez  de  Oviedo  der 
Erste,  welcher  die  Ananas  beschrieb  und  abbildete.  Der  schon  bei 
Gelegenheit  der  Schilderung  der  Getränke  häufig  erwähnte  Mailänder 
Hieronymus  Benzoni  nennt  die  Ananas  Pinas  und  spendet  ihrem 
Wohlgeschmacke  das  grösste  Lob.  Jean  de  Lery  >35)^  Hernan- 
dez *36)^  Christoph  Acosta  u.  A.  handeln  von  dieser  Finicht,  und 
bei  Letzterem  findet  man  sie  zuerst  mit  dem  heutigen  Namen  ange- 
führt. Einer  späteren  Angabe  Beckmann's  '37)  zufolge  erwähnt  Pe- 
ter Martyr  zuerst  der  ersten  (und  zwar  stückweise)  nach  Europa 
gekonmienen  Ananas;  sie  langte  1514  in  Spanien  an  und  König  Fer- 
dinand zehrte  sie  auf.  —  Chemisch  untersucht  wurde  die  Ananas 
zu   Ende   des    vorigen   Jahrhunderts    von   Adet^^s)^    welcher    darin 


133)  Pharmaceut.  Centr.-BL  f.  1847.    pag.  641. 

134)  Beckmann,  J.,  Beyträge  zur  Geschichte  der  Erfindungen.    Leipzig. 
1786-1805.    8.     Bd.  L  pag.  435. 

135)  de  Lery,  J.,  Histoire  d'un  voyage  fait  en  la  terre  du  Bresil,  autre- 
ment  dite  Amerique.    Oeneve.  1580.  8.    pag.  188. 

136)  Hernandi,  F.,  Rerum  medicarum  novae  Hispaniae  thesaurus,    Ro- 
mae.  1651.  fol.    pag.  311. 

137)  Beckmann,  a.  a.  O.    Bd.  V.    pag.  278  u.  fg. 

138)  Annales  de  Chimie.    Paris.  1789—1815.    Bd,  XXV.    pag.  32  u.  fg. 
Grell,  Chemische  Annalen.  1800.    Bd.  II.    pag.  191  u.  fg. 
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Zucker,  Gummi,  Citronen-,  Wein-  und  Apfelsäure  fand,  und  sonst 
wurde  sie  noch  naturgeschicMlich-medicinisch  beleuchtet  yon  Andreas 
Cleyer  "«),  M.  F.  Lochner  ho),  J.  H.  Tiemeroth  «41),  U.  le  Roy 
de  St.  Aignan  >«),  j.  Giles  i«),  A.  Taylor  n^),  G.  Bastard  hs). 
—  Wer  bei  uns  Lust  hat  Ananas  zu  essen,  der  möge  sich  nur  ganz 
reifer  und  unbeschädigter  bedienen  und  dabei  sehr  massig  sein.  In 
südlichen  Ländern  hingegen  ist  die  Frucht  ein  gutes  Erfrischungsmit- 
tel und  der  Genuss  der  Früchte  sowohl  wie  der  daraus  bereiteten 
Confituren  ist  nicht  antihygieinisch. 

Der  Pisang  scheint  den  Völkern  des  classischen  AlterÜiumes 
nicht  bekannt  gewesen  zu  sein,  denn  man  findet  bei  keinem  Pflanzen- 
beschreiber  nähere  Angaben  darüber.  Bei  Theophrastus  von  Ere- 
sus  14^)  ist  die  Bede  yon  einem  indischen  Baume,  dessen  Blätter  zwei 
Ellen  lang  und  den  Straussenfedem  ähnlich  sein  sollen,  und  diesen 
Baum  hält  Kurt  Sprengel  '4?)  für  den  Pisangbaum.  NacH  Angabe 
des  arabischen  Arztes  Abdollatif  '48),  welcher  nach  Wüstenfeld"«) 
eigentlich  „Abu  Muhammed  Abd  el-Le.tif  Ben  Jusuf  Ben  Muham- 
med  Ben  Ali  Ben  Abu  Sa'd  Ibn  el-Lebbat  Muwaffic  ed-Din  el-Bag- 
dadi"  heisst,  verpflanzten  die  Araber  den  Pisang  von  Lidien  aus  nach 
Arabien  imd  Egypten.  Die  erste  genauere  Beschreibung  und  Abbil- 
dung  des   Pisang   findet  man   bei  Peter  Andreas  Matthioli  '5i). 


139)  Boehmer,  G.  R. ,  Bibliotheoa  scriptorum  historiae  naturalis  oeoo- 
nomiae  aliarumque  artium  ac  scientiarum  ad  illam  pertinentium  realia  syste- 
matica.    Theil  III.    Bd.  2.    Leipzig.  1787.  8.    pag.  30. 

HO)  Lochner,  M.  F.,  De  Ananasa,  seu  nuce  pinea  indica.  Norimber- 
gae.  1716.  4. 

Hl)  Tiemeroth,  J.  H.,  Dissertatio  de  planta  et  fructu  Ananas,  hujus- 
que  usu  medico.    Erfordiae.  1723.  4. 

H2)  Le  Roy  de  St.  Aignan,  N.,  Dissertatio  an  Ananas  alimentum, 
medicamentum.    Paris.  1731.  4. 

1«)  Qiles,  J.,  Treatise  on  the  Pine-Apple,  in  which  the  whole  culture, 
management  and  perfecting  this  most  excelletit  fruit  etc.    London.  1767.  8. 

IM)    Taylor,  A,  Treatise  on  the  Ananas  or  Pine-Apple.  London.  1769.  8. 
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In  neuerer  Zeit  haben  L.  C.  Richard  »>)>  I--  Garcin  «5^),  J.  P. 
Breynins  i^),  Desvaux  n.  A.  das  Botanische  der  Musa  paradisiaca 
und  anderer  Musaceen  erläutert,  und  wir  haben  von  Schacht  *m) 
eine  naturgetreue  Abbildung  der  Früchte,  Blüthen  etc.  der  auf  Ma- 
deira wachsenden  Musa  sapientum  (Banane)  erhalten.  Von  den  Schrift- 
stellern, welche  über  den  Pisang  handelten,  nennen  wir  noch  For- 
ster «5$).  Die  Bananenpflanze  wird  zuerst  genauer  erwähnt  in  einem 
der  Werke  des  Carmeliter-Mönchs  Andreas  Thevet  ^56).  '^^ie  wir 
schon  im  ersten  Bande  zeigten,  bilden  Bananen  und  Pisang  sehr  weit 
verbreitete  Nahrangsmittel.  Chemisch  erforscht  wurden  bisher  nur 
die  Pisang-Früchte.  Boussingault  is')  untersuchte  dieselben  und 
fand  in  den  unreifen  ausser  anderen  Pflanzenbestandtheilen  Stärke- 
mehl, in  den  reifen  dagegen  Zucker,  Gummi,  Apfel-  und  Gallussäure, 
Pflanzenprote'inkörper  etc.  Das  Mehl  der  Bananen-Früchte  erforschte 
in  chemischer  Hinsicht  Rost  von  Tonningen  '5^);  er  fand  in  hun- 
dert Theilen  desselben:  Wasser  13,900;  Stärkemehl  66,970;  Zucker 
und  Extractivstoffe  0,270;  Pectinsäure  0,340;  Fett  0,410;  Pflanzen- 
leim 0,070;  Proteinsubstanzen  0,770 ;  Cellulose  16,690;  Aschenbestand- 
theile  [worunter  Kali  am  meisten  vorhanden]  2,181.  —  Die  beste  al- 
ler Abhandlungen  über  den  Pisang  bei  Karl  Ritter  '59). 

Die  Melonen  werden  schon  von  den  Schriftstellern  der  alten 
Römer,  Griechen,  Juden  u.  s.  w.  besprochen;  von  den  Arabern  ist  es 
u.  A.  der  schon  mehrfach  genannte  Abdollatif,  welcher  jener 
Früchte  gedenkt.  Diätetische  und  naturgeschichtliche  Abhandlungen 
über  die  Melonen  haben  wir  von  J.  Pens  ^^^),    H.  Rubäus  **i),  M. 


i&i)    Richard,  L.  C»,   De  musaceis  commentatio  botanica.    Opus  post- 
humum  ab  A.  Richarde  filio  etc.  editum.     Vratislaviae  &  Bonnae.  1831.  4. 
152|    Philosophical  Transactions.    Y.  1730.    pag.  384. 
J53)    Acta  Academiae  Naturae  Curiosorum.  Vol.  VIH.  Anhang,  p.  179u.  fg. 
>^)    Schacht,  H.,  Madeira  und  Tenerife.     Tafel  II. 

155)  Medicus,  F.  C,  Beyträge  zur  Kultur  exotischer  Gewächse.   Mann- 
heim. 1806.  12.    pag.  113  u.  fg. 

156)  Thevet,  A.,  Les  singularitez  de  la  France  antarotique,    Antverpiae. 
1558.  8.    pag.  206. 

157)  Journal  de  Chimie  m^dicale,  de  Pharmacie  et  de  Toxicologie.    1836. 


Digitized  by  VjOOQIC 


26  Melonen.    Qurken. 

le  Maistre  tM>,  J.  F.  A.  ßocoi63),  D.  Panarolus»««),  0.  Celßusies), 
C.  Springe  '«6)  u.  g.  w.  Durch  Cultur  hat  man  die  Zahl  der  Melo- 
nenarten auf  eine  ziemliche  Höhe  gebracht;  J.  Beckmann  >6')  unter- 
scheidet folgende  Hauptarten  von  Melonen:  die  Cantalupen  oder 
florentinischen  Melonen,  die  Netz-,  die  gereiften,  die  frü- 
hen und  die  weissen  Melonen.  Die  Wassermelonen  sind  die 
Früchte  von  Cucumis  Citrullus  L.,  und  unterscheiden  sich  von  den 
eigentlichen  Melonen  ^vorzüglich  durch  geringeren  Zuckergehalt  und 
geringere  Schmackhaftigkeit.  Payen  fand  in  den  Melonen  1,5% 
Zucker.  Während  man  die  Schnitten  der  echten  Melonen  in  der  Re- 
gel mit  Zucker  bestreut  geniesst,  verspeist  man  in  mehreren  Gegen- 
den die  Wassermelonen  mit  Pfeffer  und  Salz.  Gesunde  Menschen 
können  sich  bescheidener  Mengen  guter  Melonen  ohne  Furcht  bedie- 
nen; namentlich  in  heissen  Sommertagen  gehören  Melonen  zu  den  be- 
sten Erfrischungsmitteln.  Für  alle  Fälle  aber  muss  man  von  unreifen, 
bitteren,  fade  schmeckenden  Melonen  absehen,  und  Leute,  deren  Ver- 
dauungswerkzeuge nicht  ganz  gut  sind,  mögen  sich  am  besten  der 
Melonen  enthalten. 

Die  Gurken  sollten  wir  eigentlich  nicht  zu  den  Obstsorten  zäh- 
len;, indessen  wollten  wir  keine  Trennung  des  natürlichen  Zusammen- 
hanges vornehmen  un^  weiter  nicht  in  die  Verlegenheit  über  die  Frage 
gerathen,  ob  denn  unsere  Gurken  dem  Obste  oder  den  Gremüsen  nä- 
her stehen.  Die  Gurken  des  Orients  [Cucumis  Chate  L.]  schmecken 
sehr  süss  und  lieblich  und  verdienen  in  Ansehung  aller  ihrer  Eigen- 
schafken den  Namen  des  Obstes.  Die  Schriftsteller  des  classisohen 
Alterthumes  und  die  Bibel  erwähnen  der  Gurken;  Dioskorides  '^8) 
verbreitet  sich  über  die  Wirkungen  der  Gurke,  die  er  u.  A.  als  Mit- 
tel gegen  Hundsbisse  bezeichnet,  und  in  den  Geoponicis  ist  von  der 
Conservirung  der  Gurken  durch  die  Hefe  weissen  Weines,  wie  auch 
durch  Salzlake  die  Rede.  Chemisch  erforscht  wurden  die  gemeinen 
Gurken  von  John  i««);  die  Gurkenasche  wurde  analysirt  von  Richard- 


Iß2)    le  Maistre,  M.,  Le  procbs  du  Melon.    Paris.  1607.  4. 

IW)    Roco,  J.  F.  A.,  I  pomi  d'oro,  delle  fichi  una  lezione,  degli  Meloni 
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son.  Ersterer  fand:  Wasser  97,14;  Zucker  1,66;  dextrinähnliche 
Substanz  0,50;  Albumin  0,13;  Chlorophyll  0,04;  CeUuloso  0,53.  Wenn 
wir  jetzt  nur  von  den  Gurken  des  mittleren  Europa  sprechen,  so  müs- 
sen wir  dieselben  auf  Grund  der  Erfahrung  eine  im  Allgemeinen 
schwer  yerdauliche  Speise  nennen;  roh  sowohl  wie  in  einer  grossen 
Anzahl  von  Zubereitungen,  kann  die  Gurke  nur  bei  völlig  normalen 
Verdauungsorganen  und  da  nur,  wenn  sie  in  verhältnissmässig  kleinen 
Mengen  und  zur  rechten  Zeit  verspeist  wird,  als  hygieinische  Potenz 
bezeichnet  werden;  echte  Sauer-  und  Pfeffergurken  beeinträchtigen  in 
der  Regel  am  wenigsten  die  Gesundheit.  Zur  Zeit  herrschender  Epi- 
demieen,  namentlich  des  Typhus,  der  Cholera,  der  Ruhr,  meide  man 
Gurken  ganz;  denn  die  Erfahrung  lehrt,  dass  gerade  zu  solchen  Zei- 
ten der  Genuss  der  Gurken  die  schädlichsten  Wirkungen  zur  Folge  hat 
Ebenso  sind  auch  Malariafieber  aller  Grade  und  Formen  gewichtige 
Contraindicantia  in  Bezug  auf  den  Gebrauch  der  Gurken.  Der  soge- 
nannte Gurkensalat  ist  die  schwerverdaulichste  aller  Gurkenzube- 
reitungen, und  es  ist  nöthig,  bei  dessen  Genuss  recht  vorsichtig  zu 
sein.  —  Die  bedeutendsten  diätetisch-medicinischen  Schriften  über  die 
Gurken  sind  aus   früherer   Zeit  die  von  G.  W.  Wedel  "<>)  und  T. 

Percivall"»)- 

Die  Hagebutten  sind  als  solche  kein  zu  empfehlendes  Obst,  da 
sie  wegen  ihrer  dicken  Oberhaut,  wegen  der  Kerne  und  Haare  in 
ungleich  grösserem  Maasse  beschwerlich  zu  essen  und  schwerverdau- 
lich sind,  als  sie  wohlschmecken.  Dagegen  sind  sie  als  Pulpe,  Ex- 
tract  u.  8.  w.  eine  gut  zu  Brühen,  Sau9en,  Backwerken  geeignete  Zu- 
that  und  liefern,  mit  reinem  oder  Zucker-Wasser  angerührt,  ein  küh- 
lendes, erfrischendes  Getränk.  —  In  verschiedenen  Gegenden  Deutsch- 
lands hat  ihnen  die  Volkssprache  oft  ganz  absonderliche  Namen  ge- 
geben. 

Die  süssen  Kastanien  sind  durch  ziemlich  bedeutenden  Grehaltan 
Stärkemehl  ausgezeichnet;  denn  wir  wissen  aus  den  Untersuchungen 
von  Alb  in i,  dass  der  Stärkemehlgehalt  der  verschiedenen  italienischen 
Kastaniensorten  zwischen  11,38  und  18,50%  schwankt.  Nach  dem- 
selben Analytiker  beträgt  der  Zuckergehalt  dieser  Früchte  um  8%, 
wogegen  Gmelin  nur  6,81  fand.  Zufolge  der  Forschungen  von  Pa- 
yen  verhält  es  sich  mit  dem  Gehalte  der  Kastanien  an  Salzen  und 
Wasser  so,  dass  jene  um  1,6%  betragen,  das  Quantum  des  letzteren 
circa  48%  entspricht.  —  Frische  oder  doch  unverdorbene  Kastanien 
sind  im  gebratenen  Zustande  und  bei  massigem  Genüsse  hygieinische 


170)    Wedel,   G.  W.,   Frogramma  de  u«u  cucumerum  innoxio.    Jenae. 
1686.  4. 

17>)    Qöttinger  gelehrte  Anzeigen.    1791.    pag.  86  lu  %.    pag.  8^  u.  fg. 
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28  Kastanien.    Kokotnüsie. 

Speise;  Unmässigkeit  führt  zu  VerdauungsbeschwerdeiL  —  Von  den 
Bchrifkstellern  des  classischen  Alterthmns  handeln  über  Kastanien 
DioskorideSy  Xenophon,  Athenäus,  Diodor  von  Sicilien,  Pli- 
nins,  Palladius,  Columella,  Virgil  n.  A.  Erwähnenswerth  ißt 
die  Schrift  von  Parmentier  '7^),  welcher  lehrte,  ans  Kastanien  Brod 
zu  bereiten.  Im  Jahre  1703  schrieb  Rudolph  Eysonius  >'3)  eine 
Abhandlung  über  die  Kastanien. 

Die  Kokosnüsse  finden  wir  in  den  Schriften  der  Griechen,  Rö- 
mer, Juden  und  anderer  bedeutender  Culturvölker  nicht.  Die  erste 
Kunde  dieser  Früchte  und  ihrer  Stammpflanze  gibt  der  egyptische 
Mönch  des  sechsten  Jahrhunderts,  Kosmas,  welcher  den  Beinamen 
Indicopleustes  führte.  [Man  muss  es  sehr  dahin  gestellt  sein  lassen, 
ob  Theophrastus  von  Eresus  im  ersten  Buche  seiner  Pflanzenge- 
schichte [Cap.  13.]  unter  dem  Ausdruck  jcoj'l  die  Kokospalme  ver- 
stehe.] Dann  kommt  die  Kokospalme  und  Kokosnuss  beim  Avicenna 
vor;  nachher  wurde  sie  beschrieben  von  Gonzalo  Hernandez  de 
Oviedo,  Sonnerat,  Spengler,  Labillardifere  u.  A.  m.  Sehr 
viele  andere  Reisende  haben  den  Geschmack,  das  äussere  Ansehen  u. 
s.  w.  des  Fleisches,  des  Kernes  und  der  Milch  der  Kokosnuss  be- 
sprochen, und  wir  nennen  davon  die  schon  im  allgemeinen  und  spe- 
ciellen  Theile  häufig  citirten  Fermin,  Labat,  Gemelli  Garreri, 
Cook.  Brandes  >74)  und  Buchner  i'*)  untersuchten  das  Fleisch, 
Trommsdorff  "«)  und  Brandes  die  Milch  der  reifen  Kokosnüsse; 
es  geht  aus  diesen  Analysen  liervor,  dass  in  der  Kokosmilch  um  85% 
Wasser,  um  11%  Amygdalin,  circa  2%  Dextrin,  etwa  0,1%  Zucker, 
ebensoviel  Pflanzenalbumin  und  die  Hälfte  dieses  Gewichts  an  harzar- 
tiger Materie  enthalten  ist.  Das  Fleisch  der  Kokosnüsse  dagegen  be- 
steht nach  Brandes  aus:  Wasser  42,7  bis  45,0%;  Fett  25,0  bis 
29,3;  Amygdalin  14,0;  Emulsin  1,1  bis  4,3;  Dextrin  1,1  bis  2,1;  un- 
löslichem Albumin  0,5;  Cellulose  9,5;  Salzen  0,2%.  Buchner  fand: 
Wasser  31,8  O/o  ;|  Fett  47,0;  kalkphosphat-haltiges  Emulsin  4,3;  Dex- 
trin 1,1;  Zucker  3,6;  Cellulose  8,6%.  Die  trefflichste  Abhandlung, 
welche  wir  über  die  Kokospalme  besitzen,  ist  die  von  Karl  Ritter  i^'); 
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einen  guten  Artikel;  auch  lieferte  vor  einigen  Jahren  Charles  Reg- 
naud  *'*)  eine  tüchtige  Arbeit  über  diesen  Gegenstand.  —  Welche 
Rolle  die  Kokosnüsse  in  allen  ihren  Bestandtheilen  als  Nahrungsmittel 
spielen,  davon  wurde  im  allgemeinen  Theile  bereits  gehandelt. 

Die  Wallnüsse,  die  wir  schon  im  ersten  Theile  in  Bezug  auf 
ihre  chemischen  Verhältnisse  beti'achteten,  gehören  sowohl  im  trocke- 
nen wie  im  frischen  Zustande  zu  den  schwerverdaulichen  Substanzen. 
Die  Ursache  der  Schwerverdaulichkeit  liegt  bei  den  frischen  im  Ge- 
halte an  fettem  Oele,  bei  den  getrockneten  theik  in  letzterem  Um- 
stände, theils  in  der  dicken  Oberhaut.  Die  Erfahrung  lehrt,  dass 
nach  Genuss  grösserer  Mengen  trockener  Wallnüsse  meistens  Heiser- 
keit entsteht.  Gegen  die  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  schrieb  A. 
E.  Büchner  180)  eine  meist  diätetische  Abhandlung  über  die  Wall- 
nüsse, und  Peter  £alm  handelte  einige  Zeit  später  umständlich  über 
die  amerikanischen  Wallnussbäume;  im  29.,  31.  und  39.  Bande  [anno 
1767 — 78]  der  Abhandlungen  der  schwedisoheji  Akademie  findet  man 
seine.  Arbeiten.  Bemerkenswerth  ist  noch,  dass  Franz  Joel  *8i)  die 
Wallnuss  zu  den  Giften  rechnet  —  Das  oben  über  die  Yerdauliohkeit 
der  Wallnüsse  Gresagte  hat  in  geringerem  Maasse  für  die  Haseln 
nüsse,  in  höherem  Grade  aber  für  die  Lambertusnüsse  seine 
Geltung. 

Die  Himbeeren,  deren  Strauch  schon  bei  Theophrastus  von 
Eresus,  bestimmt  aber  erst  bei  Dioskorides  näher  abgehandelt,  im 
ßechszehnten  Jahrhundert  im  neuen  Kräuterbuche  des  Hieronymus 
Tragus  zuerst  genau  beschrieben  wird,  wurden  im  vorigen  Jahrhun- 
dert von  Camerarius  '82)  und  Schulze  *83)  in  ihren  diätetischen  Be-. 
ziehungen  besprochen.  Die  botanischen  Arbeiten  über  die  Rubus-Ar- 
ten,  welche  wir  von  Nees  von  Esenbeck  und  Weihe  is*),  weiter 
über  die  helvetischen  Eubus- Arten  von  J.  Hegetschweiler  *9*)  ha» 
ben,  müssen  hier  genannt  werden.  Die  früheren  chemischen  Unter- 
suohungen  der  Himbeeren,  welche  John  und  Scheele  anstellten,  tre* 
ten   in   den  Hintergrund  gegen  die  neueren  Arbeiten  von  Bley  "86)^ 

179)  Regnaud,  C,  Histoire  naturelle,  hygi^nique  et  6conomique  du  Co- 
cotier  (Cocos  nucifera  L.}.    Paris.  1856.  4. 

180)  Büchner,  A.  E.,    Dissertatio  de  nuce  juglande,   ejusque  usu,    Er- 
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Gallenkamp,  Zervas  und  Lennssen  i87).  Die  letzteren,  welche 
ihre  Arbeiten  in  den  Jahren  1854  und  1855  bei  Fresenius  machten, 
kamen  zu  folgenden  Endergebnissen:  a.  M.  Gallenkamp  fand  in  ro- 
then  Garten-Himbeeren:  Zucker  3,597%;  freie  Säure  1,980;  Protein- 
substanzen 0,546;  lösliche  Pectinstoffe,  Gummi  etc.  1,107;  Aschenbe- 
standtheüe  0,270;  Kerne,  Schalen  und  Cellulose  8,460;  Pectose  0,180; 
Wasser  83,860%;  b.  und  c.  L.  Zervas  und  E.  Lennssen  fanden 
in  rothen,  respective  weissen  Garten-Himbeeren:  Zucker  4,708,  resp. 
3,703%;  freie  Säure  1,356,  resp.  1,115;  Proteinsubstanzen  0,544, 
resp.  0,665;  lösl.  Pectinst.,  Gummi  etc.  1,746,  resp.  1,397;  Aschen- 
bestandtheile  0,481,  resp.  0,380;  Kerne,  Schalen  und  Cellulose  4,106, 
resp.  4,520;  Pectose  0,502,  resp.  0,040 ;  Wasser  86,557,  resp.  88,180  o/^. 
Unter  den  organischen  Säuren  fanden  Scheele  und  Bley  Citronen- 
säure. 

Die  Erdbeeren  werden  bei  Ovid,  Virgil  und  PliniuB  ange- 
führt ;  diese  drei  handeln  aber  nur  von  den  wilden  Erdbeeren.  Bei 
Nikolaus  von  Alexandrien,  stets  genannt  Nikolaos  Myrepsos  "8^) 
findet  man  die  Erdbeere  unter  dem  Namen  (p^ayovXi.  Joannes  Be- 
nedictus  Grundel(iu8),  Thomas  Bartholinus,  S.  F.  Fren- 
zen««), du  Giesne  (d.  i.  Josephus  Quercetanus)  *«<>),  Hedin  i»«) 
unter  Linnes  Präsidio,  du  Hamel  du  Monceau  'W)  u.  A.  schrie- 
ben in  früherer  Zeit  über  die  Erdbeeren  in  naturgeschichtlich-hygiei- 
nischer  Hinsicht.  Diejenigen  Erdbeeren,  welche  man  auf  den  Märk- 
ten unserer  deutschen  Städte  kauft,  stanunen  zumeist  von  cultivirten 
Erdbeerensträuchem  und  existiren  in  den  vielfachsten  Varietäten  in 
Bezug  auf  Grösse,  Farbe,  Geschmack  u.  s.  w.  Mit  Beckmann  hal- 
ten wir  es  für  praktisch,  die^  gemeine,  die  Walderdbeere,  die  virgini- 
sche,  Biesen-  und  stetsblühende  Erdbeere  zu  unterscheiden.  Mögen 
die  Erdbeeren  dieser  oder  jener  Art  angehören,  wild  oder  cultivirt, 
gross  oder  klein  sein,  sie  sind  in  Voraussetzung  völliger  Keife,  B«in- 
heit  und  Unverdorbenheit,   sowiei^der  Massigkeit  von  Seite  des  Ge- 
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messenden,  stets  hygieinische  Speise,  die  man,  einige  Fälle  ausgenom- 
men, auch  Kranken  verabreichen  kann.  Chemische  Analysen  der  Erd- 
beeren haben  wir  von  H.  Stöss,  Victor  Martiiji  und  E.  Lenns- 
sen  >«3)  aus  neuester,  von  Hermbstädt  >w)  und  Scheele  aus  frü- 
herer Zeit.  Die  beiden  letzteren  Chemiker  erkannten  Essigsäure, 
Apfel-  und  Citronensäure  als  Bestandtheile  der  Erdbeeren,  wogegen 
jene  drei  fanden:  Zucker  3,247  und  4,550  und  7,575 0/q;  freie  Säure, 
ausgedrückt  als  Apfelsäurehydrat,  1,650  und  1,332  und  1,133;  Pro- 
teinkörper 0,619  und  0,567  und  0,359;  lösliche  PectinstofiTe ,  Gununi, 
Farbestoff,  suspendirte  Fette,  gebundene  organische  Säuren  0,145  und 
0,049  und  0,119;  Aschenbestandtheile  0,737  und  0,603  und  0,480; 
Kerne,  Schalen  und  CeUulose  6,032  und  5,580  und  1,960;  Pectose 
0,299  und  0,300  und  0,900;  Wasser  87,271  und  87,019  und  87,474  o/o. 
Richardson  hat  die  Asche  der  Erdbeeren  zerlegt. 

Die  Bromieeren  werden  von  vielen  Schriftstellern  des  griechi- 
schen und  römischen  Alterthumes  angeführt.  Es  wurde  dieses  im 
reifen  Zustande  sehr  wohlschmeckende  Obst  zuerst  vom  alten  John, 
im  Jahre  1854  im  Laboratorio  des  Fresenius  von  Robert  Lupp  *«5) 
der  chemischen  Analyse  unterworfen;  der  letztere  fand  in  hundert 
Theilen:  Zucker  4,440;  freie  Säure  1,188;  Proteinsubstanzen  0,510; 
lösliche  Pectinstoffe,  Gummi  etc.  1,444;  Aschenbestandtheile  0,414; 
Kerne,  Schalen  und  CeUulose  5,210;  Pectose  0,384;  Wasser  86,406. 
—  Die  Maulbeeren  untersuchte  vor  wenigen  Jahren  Herbert  van 
He  es  >9ß)  ebenfalls  im  Fresenius'schen  Laboratorium  zu  Wiesbaden, 
und  fand  sie  in  hundert  Theilen  bestehend  aus:  Zucker  9,192;  freier 
Säure  1,860;  Proteinkörpem  0,394;  löslichen  Pectinstoffen,  Gummi  etö. 
2,031;  Aschenbestandtheilen  0,566;  Kernen,  Schalen  und  CeUulose 
0,905;  Pectose  0,345;  Wasser  84,707.  Man  erhielt  durch  Smith- 
son  *«')  eine  Analyse  des  Pigments  der  schwarzen  Maulbeere.  —  Die 
Heidelbeeren,  deren  Stammpflanze  zuerst  von  Hieronymus  Tra- 
gus genauer  beschrieben  wurde,  sind  in  vielen  Gegenden  des  deut- 
schen Vaterlandes,  in  ßussland,  Dänemark  etc.  eine  sehr  allgemeine 
und  beliebte  Speise,  und  werden  in  vielfacher  Weise  zubereitet.  Ihr 
Farbestoff,  über  dessen  Natur  uns  VogeP^S)  belehrte,  dient  als  Fär- 
bematerial, und  man  bediente  sich,  wie  es  im  sechszehnten  Buche  der 
Naturgeschichte  des  Plinius  heisst,  dieses  Pigmentes  in  Gallien  zum 
Behufe  der  Färbung  der  Sklavenkleider.     Nach  Gadd  und  Salme- 


193)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  18ö7.    pag.  243  u.  fg. 

194)  Er d mann,    Journal  d.  technischen  u.  ökonomischen  Chemie.    Bd. 
XVII.    pag.  225. 

195)  u.  m)    Chem.  Centr.-Bl.  für  18ö7.    pag.  244  u.  fg. 

197)  Schweigger,  Journal  für  Chemie  und  Physik.    Bd.  XXX.    p.  419. 

198)  Schweigger,  a.  a.  O.    Bd.  XX.    pag.  412.  « 
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nius  19^)  bereitet  man  in  Finnland  aus  den  Heidelbeeren  durch  Ko- 
chen mit  Wasser  und  Mehl  einen  Brei,  welcher  den  Gästen  als  Deli- 
catesse  vorgesetzt  wird.  Vogel,  Scheele  und  im  Jahre  1855  V. 
Martini  ^^^)  haben  die  Heidelbeeren  auf  ihre  chemischen  Bestandtheile 
geprüft;  die  beiden  ersteren  Chemiker  wiesen  darin  Apfel-  und  Citro- 
nensäure  nach,  und  Martini  fand  in  hundert  Theüen:  Zucker  5,780; 
freie  Säure  1,341;  Prote'inkörper  0,794;  lösliche  Pectinstoflte,  Gummi 
etc.  0,555;  Aschenbestandtheile  0,858;  Kerne,  Schalen  und  Cellulose 
12,864;  Pectose  0,256;  Wasser  77,552.  Völlig  reife  Heidelbeeren 
sind,  roh  wie  zubereitet,  gesunden  Verdauungsorganen  gegenüber  durch- 
aus hygieinische  Speise.  Bekanntlich  werden  nach  ihrem  Genüsse  die 
Excremente  dunkelgrün.  Enthalten  die  Heidelbeer-Zubereitungen  viel 
Essig,  so  bekommen  sie  schlecht,  indem  sie  Säure  in  den  ersten  We- 
gen und  Diarrhoe  veranlassen. 

Die  gemeinen  Johannis-  und  Stachelbeeren  wurden  firüher 
von  John  201)  und  Berard,  in  neuester  Zeit  von  mehreren  Schülern 
Fresenius's  [a.  a.  0.]  der  chemischen  Analjrse  unterzogen.  Die  B«- 
sultate  der  Wiesbadener  Chemiker  sind  von  wissenschaftlichem  Inter- 
esse, und  wir  lassen  sie  tabellarisch  folgen. 


Die  rothen  Johannisbeeren   wurden   ausserdem   noch  untersucht 


199)  Bergius,  B.,  a.  a«  O.    Bd.  I.    pag.  333. 

200)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  1857.    pag.  244  u.  fg. 

201)  John,  J.  F.,  Chemische  Tabellen  der  Pflanienanalysen.    Nürnberg. 


1814.  fol. 
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von  Proust  30»),  Braconnot  20a),  Hermbstädt  203)  u.  A.  Medici- 
nisch-diätetische  Abhandlungen  über  diese  Beeren  lieferten  J.  L.  Han- 
nenxann,  L.  Schröck,  Cadet  de  Yeaux;  über  die  schwarzen  Jo- 
hannisbeeren Kalm  1®*),  H.  Baker,  R.  J.  Camerarius,  u.  s.  w. 
In  hygieinischer  Hinsicht  ist  von  allen  diesen  und  ähnlichen  Beeren 
dasselbe  zu  sagen. 

Es  sei  mir  gestattet,  einige  allgemeine  Betrachtungen  über  das 
Obst  anzustellen.  Aus  seinen  eigenen  sowohl  wie  aus  den  Unter- 
suchungen seiner  Schüler  zieht  Fresenius  ws)  mehrere  gewichtige 
Schlüsse,  welche  wir,  nachdem  wir  die  von  Fresenius  vorgenom- 
mene Zusammenstellung  der. Obstarten  nach  dem  Gehalte  an  Zucker^ 
Säure  etc.  werden  gegeben  haben,  mittheilen  wollen.  In  Mittelzahlen 
ausgedrückt,  enthalten  die  verschiedenen  Obstsorten  folgende  Zucker- 
procente:  Pfirsiche  1,57;  Aprikosen  1,80;  Pflaumen  2,12;  Eeineclau- 
den  3,12;  Mirabellen  3,58;  Himbeeren  4,00;  Brombeeren  4,44;  Erd- 
beeren 5,73;  Heidelbeeren  5,78 ;  Johannisbeeren  6,10;  Zwetschen  6,26; 
Stachelbeeren  7,15;  Rothbimen  7,45 ;  Aepfel8,37;  Sauerkirschen  8,77 ; 
Maulbeeren  9,19;  Süsskirschen  10,79;  Trauben  14,93.  —  In  Mittel- 
zahlen (als  Apfelsäurehydrat)  ausgedrückt,  enthalten  die  verschiedenen 
Obstsorten  folgende  Procente  an  freier  Säure:  Rothbimen  0,07;  Mira- 
bellen 0,58;  Süsskirschen  0,62;  Pfirsiche  0,67;  Trauben  0,74;  Aepfel 
0,75;  Zwetschen  0,89;  Reineclauden  0,91;  Aprikosen  1,09;  Brombee- 
ren 1,19;  Sauerkirschen  1,28;  Pflaumen  1,30;  Heidelbeeren  1,34; 
Erdbeeren  1,31;  Stachelbeeren  1,45;  Himbeeren  1,48;  Maulbeeren 
1,86;  Johannisbeeren  2,04.  —  Wenn  man  deti  Gehalt  der  freien 
Säure  (ausgedrückt  als  Apfelsäurehydrat)  bei  den  verschiedenen  Früch- 
ten c»  1  Beizt y  so  verhält  es  sich  mit  dem  Gehalte  an  Zucker,  an 
Pektin,  Gummi  etc.  wie  folgt: 


201)    Scherer,  Allgemeines  Journal  der  Chemie.    Bd.  VIII«    pag.  626. 
201)    Annalea  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  XLVII.    pag.  266  u.  fg. 
^    Erdmann,  Journal  der  technischen  und  ökonomischen  Chemie.  Bd« 
XVII.    pag.  22Ö. 


Digitized  by  VjOOQIC 


34 


FreieniuB's  ZuMmmensteüungen  und  Sohlüase. 


«5 

1 

1 

ObttMrte. 

^ 

S 

Obitoorte. 

1 

i 

r 

0( 

Pflaumen 

1,63 

3,14 

Stachelbeeren 

4,93 

0,76 

Aprikosen 

1,65 

6,35 

Maulbeeren 

4,94 

1,10 

Pfirsiche 

2,34 

11,94 
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Johannisbeeren 
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Zwetschen 
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Aepfel 
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Brombeeren 
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* 

94,60 

44,40 

Wenn  man  den  Wassergehalt  der  verschiedenen  Früchte  =  100 
setzt,  so  verhält  es  sich  mit  den  löslichen  und  unlöslichen  Stoffen  fol- 
gender Maassen: 
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100 
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13,04 
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100 

18,61 
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100 

13,31 
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Trauben 

100 

22,81 
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Aus  alle  dem  schliesst  nun  Fresenius  Folgendes:  Die  Proteinkör. 
per  treten  bei  den  Obstarten  sehr  in  den  Hintei^rund  und  diese  erwei- 
sen in  Betreff  ihres  Nahrungswerthes  den  Charakter  der  (Liebig'schen) 
Respirationsmittel ;  die  Obstarten  erscheinen  mehr  als  Erfrischungs-,  denn 
als  Nahrungsmittel,  wesshalb  denn  bei  Beuriheilung  ihres  Werthes  der 
Wohlgeschmack  ^^^)  besonders  maassgebend  ist.  Die  Cultur  des  Ob- 
stes führt  zu  Abnahme  der  unlöslichen  Stoffe  und  der  freien  Säuren, 
zur  Vergrösseruug  des  Zuckerquantums.  Günstige  Jahre  wirken  stets 
auf  Zunahme  des  Zuckers ,  Verminderung  der  unlöslichen  Substanzen 
und  freien  Säuren  hin.    Das  Kern-  und  Steinobst  enthält  stets  weniger 


206)  Fresenius  lässt  den  Woblgesobmack  einer  Frucht  bedingt  sein  von 
dem  Verhältnisse  der  Säure  zum  Zucker  und  zu  den  die  Säure  umhüllenden 
Substanzen;  von  der  Natur  desAroms;  Ton  dem  Verhältnisse  der  löslichen 
Bestandtheile  zu  den  unlöslichen  —  denn  diejenigen  FrQchte,  deren  Gebalt  an 
löslichen  Körpern  grösser  ist,  serfliessen  im  Munde  leichter  — 
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freie  Sänre,  als  das  Beerenobst,  und  es  tritt  der  sauere  Geschmack  der 
Beeren  auch  aus  dem  Gnmde  deutlicher  hervor,  weil  die  Menge  Yon 
Gummi  und  Pektin  nur  eine  geringe  ist.  Nach  Fresenius  wird  ein 
Gewichtstheil  wasserfreien  Eiweisses  ersetzt  durch  110  Gewichtstheile 
Kirschen;  124  Zwetschen;  138  Trauben;  171  Himbeeren;  194  Erd- 
beeren; 213  Johannisbeeren;  227  Eeineclauden;  247  Stachelbeeren; 
2Ö2  Aepfel;  213  Birnen;  und  es  berechnete  derselbe  Chemiker,  dass 
zur  Ersetzung  eines  Eies,  welches  45  Gramme  wiegt  und  5  Gramme 
an  Proteünkörpem  enthält,  erforderlich  sein  würden:  550  Gramme 
Kirschen;  690  Trauben;  970  Erdbeeren;  1260  Aepfel;  2000  Rothbir- 
nen; er  berechnete  weiter,  dass  ein  Pfund  Stärkemehl,  also  etwa  ent- 
sprechendi  5V2  Pfund  Kartoffeln,  ersetzt  werden  würde  durch  5,4  Pfund 
Trauben;  6,5  Eeineclauden;  6,7  Kirschen;  6,7  Aepfel;  7,8  Bothbimen; 
7,8  Zwetschen;  9,4  Stadielbeeren;  10,8  Johannisbeeren;  12,3  Erdbee- 
ren; 12,9  Eimbeeren. 

Zur  Vervollständigung  der  speciellen  Data  über  das  Obst  wollen 
wir  nun  die  Namen  derjenigen  Männer  nennen,  welche  —  der  neue- 
sten Zeit  angehörig  —  die  Obstkunde  im  Sinne  unserer  Lehre  durch 
Abfassung  von  Monographieen  oder  auch  grösseren  Werken  bereicher- 
ten: Le  Blont207),  L.  H.  Maurer  208),  Roda^o»),  F.  C.  Schübe- 
ier >«<>),  J.  de  Liren  d'Airoles  2»>)^  Dufour  de  Villerose  212)^ 
Elliott2i3),  Eastwood«4),  E.  Lucas  ^is),  ß.  G.  Pardoe  "»), 
Weise  ai7),    Cosson  und  Jamin  ai8),    Hofmann  2»»),    v.  Bieden- 


207)  Le  Blont,  F.  F.,  Etudes  sur  les  ^iU  de  la  Guyane  fran9ai8e. 
Bordeaoz.  1859.    8. 

208)  Maurer,  L.  H«,  Dag  Beerenobst  unserer  Gärten  und  dessen  Cultur, 
Stuttgart.  1869.    8. 

209)  Roda,  M.  e  G. ,  Manuale  sulla  coltivazione  ordinaria  e  fonata  dei 
Melloni.    Editore  C.  G.  Nobile.    Napoli.  1857.     12. 

210)  Schübeier,  F.  C,  Ueber  die  geographische  Verbreitung  der  Obst- 
bäume und  beerentragenden  Gesträuche  in  Norwegen.    Hamburg.  1857.    8. 

2ii)    de  Liron  d'Airoles,  J.,  Notice  pomologique.    Nantes.  1857.    8. 

212)  Dufour  de  Vill  er  ose,  Oulture  du  melon.    Paris.  1856.    12. 

213)  Elliott,  F.  R.,  Western  fruit  book.    New-York.  1856.    8. 

2M)  Bastwood,  B.,  A  complete  manual  for  the  cultivation  of  the  Cran- 
berry.    New-York.  1856.    8. 

215)    Lucas,  £.,  Die  Obstbenutzung.    Stuttgart.  1856.    8. 

210)  Pardoe,  R.  G. ,  A  complete  manual  for  the  cultivation  of  the 
Strawberry.    New-York.  1856.    8. 

217)  Weise,  J.  C.  G.,  Der  vollkommene  Melonen-,  Gurken-,  Artischo- 
ken-,  Spargel-  und  Champignon  -  Gärtner.    3.  Aufl.    Von  F.  ▼•  Biedenfeid. 

.Weimar.  1856.    8. 

218)  Cosson,  E.,  &  P.  Jamin,  De  la  culture  du  Dattier  dans  les  oases 
dea  Ziban.    Paris.  18555  8. 

210)    Hof  mann,  F.  W.,  Das  Obstbuch.    Pest.  1855.    8. 
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feld  wo)^  FÄret2«i)»  ™d  viele  Andere.  Von  periodischen  Sdiriften 
in  dieser  Richtung  sind  besonders  nennenswerth  das  deutsche  Obst- 
cabinet222)  und  die  Pomona223).  _ 

Wenn  wir  das  getrocknete  Obst  den  Obstzubereitungen  bei* 
zählen,  so  dürfen  wir  sagen,  dass  diese  bei  den  civilisirten  Völkern 
als  Nahrungsmittel  eine  grössere  EoUe  spielen  als  das  rohe  Obst; 
denn  sie  sind  Bestandtheile  so  vieler  Speisen,  und  weiter  fordert  auch 
schon  die  Aufbewahrung  des  Obstes  einen  mehr  oder  minder  beden- 
tenden  Grad  von  Zubereitung«  Ohne  uns  auf  weitläufige  Auseinan* 
dersetzungen ,  betreffend  das  Trocknen  und  Präpariren  der  yer^ 
schiedenen  Obstsorten  einzulassen  [welchen  rein  ökonomischen  €regen* 
stand  besonders  Xrünitz  ^4)  beleuchtete]  bemerken  wir  nur,  dass  die 
Obstzubereitungen  im  engeren  Sinne  verdaulicher  sind,  als  rohes  und 
getrocknetes  Obst,  indem  sie  eine  feinere  Vertheilung  der  Obstibestand- 
theile  in  einem  flüssigen  Medium  ausweisen,  und  mehr  gewüreige  oder 
andere  die  Verdauung  anregende  Stoffe  enthalten. 

Jedes  zum  Genüsse  kommende  Obst  muss  reif,  wohlschmeckend 
und  rein,  womöglich  von  Schalen  und  Xemen  befreiet  sein  und  darf 
keine  fauligen  oder  schimmeligen  Stellen  haben. 


Geinttse. 


Rapa  juvat  stomaohum ,  novit  produoere  rentum 
Provocat  urinam ,  faciet  quoque  dente  ruinam, 
Si  male  cocta  datur,  hino  tortio  tone  geoeratur. 

(Schule  von  Salerno.) 

Mit  der  Aufstellung  des  Begriffes  Gemüse  verhält  es  sich  gerade  so 
wie  mit  der  des  Begriffes  Obst:  man  weiss  nicht,  welche  Körper  pflanz* 
lieber  Natur  man  der  Klasse  der  Gemüse  zurechnen,  welche  man  aus- 
schliessen  soll;  sind  Kartoffeln  und  Rüben  Gemüse  oder  sind  das  nur 
Kräuter  und  Wurzeln?  —  Auf  die  Gefahr  hin,  der  vermeintlichen  Ue- 


220)     Y.    Biedenfeld.    F..     Handbuch   aller  bekannten  Obstailrten    nach 
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berzeugung  Vieler  in  den  Weg  au  treten^  dehne  ich  den  Begriff  der 
Gemüse  weit  aus  und  fasse  unter  dieser  Collectivbezeichnung  die  Kar- 
toffel, die  Buben  und  andere  zuckerhaltige  Wurzeln,  die  Spargelköpfe 
und  die  sogenannten  Eüchenkräuter  zusammen. 

Die  alten  und  fast  alle  heutigen  Völker  bedienen  sich  der  Ge- 
müse, und  wir  unterliessen  nicht,  im  Früheren  schon  darüber  zu  spre- 
chen. Doch  sei  hier  die  Frage  aufgestellt,  warum  man  sich  denn  der 
Gemüse  bediene,  ob  dieses  VerfiJiren  einen  wirklich  hygieinischen 
Grund  hdbe,  oder,  ob  die  Ursache  des  Gemüse- Verspeisens  lediglich 
in  der  Lüsternheit  der  Menschen  liege?  Es  ist  aus  der  Physiologie 
bekannt,  dass  proteinreiche  Nahrungsmittel,  als  Fleisch,  Eier  u.  s.  w. 
nicht  zur  ausschliesslichen  Speisung  des  Menschen  yerwendet  werden 
können,  dass  sie  durch  Stoffe  gleichsam  verdünnt  werden  müssen, 
durch  Stoffe,  deren  Gehalt  an  Kohlenhydraten  in's  Gewicht  föUt  und 
die  Proteinmengen  compensirt,  weiter  auch  die  Mögliclikeit  einer  grös- 
seren Anfüllung  des  Magens  geboten  ist  Diese  zwiefachen  Nothwen- 
digkeiten  haben  den  Menschen  veranlasst,  nach  den  Gemüsen  zu  grei- 
fen, und  es  ist  also  ein  gewisser  Instinkt  die  Ursache  des  Verspeisens 
der  Gemüse;  oder  mit  anderen  Worten:  das  Gemüseessen  ist  hygiei- 
nisch  begründet. 

Wir  gehen  über  zur  speciellen  Betrachtung  der  Gemüse. 

Die  Kartoffel,  von  welcher  schon  im  ersten  Bande  dieses  Wer- 
kes in  naturhistorisch-geographischer  imd  theilweise  auch  in  geschicht- 
licher Hinsicht  gesprochen  wurde,  soll  im  Jahre  1580  von  Hierony- 
mus  Cardanus  zuerst  in  Italien  eingeführt  worden  sein  (Poppe  >))• 
In  Holland  soll  sie  zu  Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  durch  den 
päpstlichen  Gesandten  bekannt  geworden  sein.  Nach  Deutschland  und 
speciell  nach  Würtemberg  soll  sie  1710  der  Waldenser  Auto  ine 
Seignoret  gebracht  haben.  Nach  Schweden  kam  sie  1726  durch 
Jonas  Alström  (so  meldet  Beckmann  2)).  BauhinusS)^  Clusius  4) 
und  der  schon  früher  erwähnte  John  Hawkins  waren, die  ersten  Be- 
schreiber  der  Kartoffelpflanze.  Bei  parate  &)  wird  die  Kartoffel  ak 
peruanische  Pflanze  unter  dem  Namen  Papas  erwähnt.  Es  ist  bekannt, 
wie  viele  Schwierigkeiten  die  Einführung  der  Kartoffeloultur  fand  und 
wie  wenig  es  gelingen  wollte,  die  Kartoffel  zum  allgemeinen  Nahrungs- 
mittel zu  machen:    List  und  Zwang  mussten  zum  Behufe  der  Einfüh- 


'}  Poppe,  J.  H.  M.,  Geiohichte  der  Technologie.    Bd.  I.    [Göttingen. 

1807.]  pag.  203. 

2}  Beckmann,  J,,  Grundi.  d.  teatsoh.  Landwirthsoh.  4.  Aufl.  pag.  224. 

3}  Bau  hin  i,  Pinaz  theatri  botanici.    Basileae.  1671.    4. 

4)  Clueii,  C,  Rariorum  plantarom  historia.    Antverpiae.  1601.    fol. 

^)  Sprengel,  K.,  Gesch.  d.  Botanik.    Bd.  I.    pag.  361. 
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rang  der  fraglichen  Knollen  ihre  Dienste  leisten.  Die  Verordnung  des 
grossen  Friedrich  von  Prenssen,  welche  u.  A.  bei  Krünitz  •)  zu 
finden  ist,  wird  stets  ein  interessantes  geschichtliches  Actenstöck  bleiben. 
Merkwürdig  ist  der  Gegensatz ,  welchen  die  Verbreitung  des  Tabaks 
mit  jener  der  Kartoffel  bietet;  der  Tabak,  dessen  Eindringen  in  fast 
allen  Ländern  die  grössten  Hemmnisse  erfuhr,  konnte  nicht  rasch  ge- 
nug in  seine  bedeutungsvolle  Stellung  gelangen,  wogegen  die  Kartoffel, 
trotz  entgegengesetzter  Verhältnisse,  nirgends  gerne  aufgenommen 
wurde;  als  ob  sich  die  menschliche  Natur  dagegen  gesträubt  hätte! 
Am  11.  März  1757  erliess  Herzog  Ernst  August  Constantin  von 
Sachsen-Weimar  folgende  Bekanntmachung  ^ :  Wer  in  dem  g^enwär- 
tigen  Jahre  die  meisten  Tartuffeln,  besonders  von  der  weissen  Arth 
erbauen  und  solches  durch  Attestata  von  seiner  Ortsobrigkeit  dociren 
wird,  soll  eine  Belohnung  von  40  E^ichsthaler,  der  nächste  30  u.  s. 
w.  erhalten.  —  Man  hat  Gelegenheit^  in  den  Schriften  der  älteren  Zeii 
die  Kartoffel  unter  den  mannigfaltigsten  Namen  aufgeführt  zu  finden; 
so  heissen  sie  in  deutschen  Schriften  u.  A.  Tüffken,  Töffelchen,  Tof- 
feln, Tartuffeln,  Tartoffeln,  Erdtuffeln,  Erdtoffeln,  Erdäpfel,  Erdbimen, 
Grundbimen,  Erdbohnen,  Bataten,  Fatatos,  Fotatos  u.  s.  w. 

Der  Verbrauch  der  Kartoffel,  dessen  Grösse  sich  unseres  Erach- 
tens  heutzutage  noch  nicht  genau  bestimmen  lässt,  ist  ein  sehr  bedeu- 
tender, aber  höchst  verschieden  auf  die  verschiedenen  Länder  und 
Stände  vertheilt;  im  Allgemeinen  lässt  sich  als  gültig  hinstellen,  dass 
in  Ländern,  wo  der  Nationalwohlstand  gering,  oder  das  nationale  Ver- 
mögen in  beiden  Extremen  vertheilt,  endlich  der  Boden  für  den 
Anbau  der  Kartoffel  geeignet  ist;  dass  in  solchen  Ländern,  sage  ich, 
der  Verbrauch  an  Ktu^toffeln  grösser  ist,  als  anderswo.  Bichtet  manf 
Bein  Augenmerk  auf  die  Stände,  so  konmit  man  gar  bald  zur  Einsicht, 
dass  die  anne  Bevölkerung  grösserer  Städte,  namentlich  das  Froletariat 
der  Fabriken,  sich  fast  ausschliesslich  von  Kartoffeln  nährt  —  eine 
Thatsache^,  die  in  den  Fabriksstädten  der  Lisel  Lrland  auf  ^das  Schla- 
gendste nachgewiesen  werden  kann.  Aber  warum  traten  denn  Mul- 
der u.  A.  so  heftig  gegen  die  Kartoffel  auf,  warum  schob  man  denn 
dem  Genüsse  dieser  Knolle  alles  Böse  in  die  Schuhe?    Der  Gebrauch 

irorlifllfniflflTTiäRftiV  IrlftiiiAr  MftTiß'An   von    Kfti^ffftlT^      vArKni^HATi    n>if.    t^on 
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sondern  moBs  für  alle  sonst  nonnalen  Menschen  als  hygieinisch  er- 
kannt werden;  denn  die  Eartofiel^  als  stärkemehlreiche  Substans,  be- 
dingt in  dem  angedeuteten  Maasse  nnd  in  Verbindung  mit  Fleisch  u. 
dgl.  ein  völlig  ph3^ologiBche8  Yerhältniss  in  Hinsicht  der  Mischung 
und  Menge  der  Nährstoffe.  Dagegen  wird  ihr  ausschliesslicher  Gre- 
nussy  sonderlich  unter  Mitwirkung  yon  Elend,  Kälte^  ünreinlichkeit  etc. 
zur  grossen  Schädlichkeit,  weQ  1.  die  Menge  des  Stärkemehles  die 
Quanta  der  Prote'jnsubstanzen  u.  s.  w.  in  sehr  bedeutendem  Maasse 
überwuchert;  2.  zur  vollständigen  Ernährung  eines  Menschen  aus  die- 
sem Grunde  grossere  Mengen  von  Kartoffeln  nothwendig  wären,  als 
der  ausgedehnteste  mensdiliche  Magen  zu  fassen  im  Stande  ist;  3.  den 
Kartoffeln  jedes  erregende  Element  abgeht  und  ihre  Verdauung  [von 
gänzlicher  Verdauung  kann  niemals  die  Rede  sein]  einen  grösseren 
Aufwand  von  Verdauungssäften  voraussetzt,  als  der  Organismus  zu 
produciren  vermag.  Die  Folgen  des  absonderlichen  Eartoffelgenusses 
sind  Krankheiten,  ist  der  Tod,  bewirkt  durch  Inanition.  Die  grosse 
Sterblichkeit  der  ausschliesslich  Kartoffel  essenden  Bevölkerungen  be- 
ruht lediglich  auf  Inanition;  alle  Krankheiten  jener  Menschen  lassen 
sich  auf  dieselbe  Grundlage:  ungenügende  Ernährung  zurückführen; 
alle  diese  Leiden  erweisen  sich  als  Emährungsanomalieen.  —  Wie 
kann  nun  der  Staat  dem  verderblichen  Einflüsse  der  Kartoffel  Schran- 
ken  setzen?  Lässt  er  die  kranken  Arbeiter  durch  Aerzte  ouriren,  so 
thut  er  nur  zum  vierten  Theile  seine  Pflicht;  er  muss  vielmehr  das 
Erkranken  verhindern,  und  das  geschieht:  wenn  man  Speiseanstalten 
errichtet,  wo  dem  Armen  für  eine  möglichst  geringe  Summe  Geldes 
ein  in  jeder  Hinsicht  hygieinisches  Früh»,  Mittags-  und  Abendmahl 
verabreicht  wird;  wenn  man  jene  Summen,  welche  man  leider  jetzt 
noch  der  Soldateska  zuwendet,  nur  zur  Hälfte  zum  Behufe  der  Errich- 
tung und  Unterhaltung  von  Speiseanstalten  benutzte,  so  würde  man 
im  Stande  sein,  alle  Armen  auf  das  Beste  zu  ernähren.  Werden  nun 
die  Arbeiter  gut  genährt,  so  erweisen  sie  sich  stets  als  rüstig,  fleissig 
und  gesund,  streben  nach  Bildung,  verabscheuen  das  Laster,  leben 
lange,  erziehen  ihre  Kinder  gut,  kommen  zu  Wohlhabenheit  und  ver- 
wandeln sich  in  die  wackersten  Bürger.  Alles  leere  Predigen  aber 
gegen  Schnaps  und  Kartoffel  ist  Unsinn;  denn  Worte  thun  es  nicht! 

Man  unterscheidet  viele  Sorten  von  Kartoffeln;  alle  diese  Sorten 
verdankoB  ihre  Existenz  der  Gultur.  Es  ist  die  Bede  von  englischen, 
holländischen,  Winter-,  Sommer-  und  Zuckerkartoffeln,  von  Jakobskar- 
toffeln, Schweineschnuten  u.  s.  w.  Je  nach  ihrer  Form  zerfallen  die  ' 
Kartoffeln  in  runde  und  lange;  je  nach  der  Farbe  in  gelbe  und  in 
Tothe.  Alle  diejenigen  Kartoffeln,  welche  nach  ein-  oder  anderthalb- 
sinndigem  anhaltendem  (d.  i.  nach  dem  Gar-)  Kochen  dunkele  Flecke 
oder  derartige  Knollen  im  Innern  erweisen;  welche  nicht  mehlig,  son- 
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dorn  teigartig,  oder  wie  man  sich  ausdrückt,  seifig  sind ;  welche  einen 
unangenehmen  Bei-  oder  Nachgeschmack  bekunden;  weldie  erfroren 
sind ;  —  alle  diese  sind  je  nach  der  Grösse  angedeuteter  Fehler  entwe* 
der  theilweise  oder  gänzlich  unbrauchbar  zum  Verspeisen.  Hieraus  lässt 
sich  nun  leicht  auf  die  Anforderungen  schliessen,  welche  man  an  hy- 
gieinisch  beschaffene  Kartoffeln  stellen  muss,  und  dies  überhebt  uns 
aller  weiteren  Erörterungen.  —  Die  Kartoffeln  sind  Krankheiten  unter- 
worfen, die  nicht  selten  epidemisch  erscheinen  und  somit  den  armen 
Bevölkerungsklassen  ihr  Hauptnahrungsmittel  yerderben,  Theueruüg 
und  Hungersnoth  yeranlassen.  Ueber  die  Krankheiten  der  Kartoffieln 
haben  wir  eine  sehr  zahlreiche  Litteratur;  man  könnte  mit  deren  blos- 
ser Aufzählung  einen  Band  füllen.  Die  l>edeutendBten  Schriften  über 
diesen  Gegenstand  wurden  abgefasst  von  Payen  8),  Kühn  •),  A.  D6- 
paixio),  Goldenberg II),  H.  Schacht»»),  D.  Humbert »3),  Klein- 
holdt>4),  p.  Alliotis),  F.  D.  Lem&itre-Dupart  >«),  H.  C.  F. 
HameP');  ausserdem  findet  man  noch  bei  Krüger  J»)  mehrfache 
Nachweise,  Schriften  älterer  und  neuerer  Zeit  betreffend. 

Nach  den  Untersuchungen  von  Winkler '»)  ist  in  den  jungen 
Kartoffelkeimen  das  Alkaloid  Solanin  enthalten,  und  hierin  sind  die 
Erscheinungen  der  Intoxikation  begründet,  welche  nach  dem  Genüsse 
ausgewachsener  Kartoffeln  wohl  seltener  bei  Menschen  —  weil  diese 
selten  von  derartigen  Kartoffeln  Gebrauch  machen  — ,  dagegen  häufig 
bei  Schweinen  auftreten.     Sobernheim  und  Simon  »<>),  Most*»)  u. 


8)  Payen,  A.,  Maladies  de  la  pomme  de  terre,  etc.     Paris.  1853.    8. 

9)  Kühn,  J. ,  Die  Krankheiten  der  Kulturgewächse,  ihre  Ursachen  und 
Verhütung.    Berlin.  1858.    8. 

10)  D^paix,  A.,  Memoire  sur  la  maladie  des  pommes  de  terre,  des 
vignes,  des  arbres  fruitiers,  des  fourrages,  eto.    Lyon.  1856.    4. 

11)  Qoldenberg,  Bemerkungen  über  die  Kartoffelseuche.  Strassburg. 
1856.     8. 

13)  Schacht,  H.,  Bericht  an  das  königliche  Landes-Oekonomie-CoUe- 
gium  über  die  Kartoffelpflanze  und  deren  Krankheiten.     Berlin.  1856.    .4. 

13)    Humbert,  D.,  Histoire  de  la  pomme  de  terre.  Mirecourt.  1855.  12. 

14}  Kleinholdt,  Recherches  et  exp^riences  sur  la  maladie  des  pommes 
de  terre  pendant  les  ann^es  1853  et  1854.    Metz.  1855.    8. 
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A.  haben  Yergiftongsfalle  dieser  Art  bei  Menschen  mitgetheilt  Der 
GenuBS  d^  Solanin -haHdgen  Kartoffelkeime  (in  Form  der  Kartoffel- 
Bohlämpe  der  Branntweinbrennereien)  von  Seite  der  Kinder  und 
Schweine  soll  nach  Bergmann,  Malin  und  Spat  zier  zur  Entste» 
hung  der  Rinderpest,  respectiTO  der  Schweinekrankheit  führen:  die 
Binderpest  hat  tausend  andere  Ursachen,  die  Schweinekrankheit  des- 
Reichen;  aber  die  Solanin-haltigen  Kartoffelkeime  können  den  Ausbruch 
beider  Krankheiten  befördern.  Dass  durch  Kochen  der  betreffenden 
Kartoffeln  das  Solanin  daraus  entfernt  werde  und  in  das  Kochwasser 
übergehe,  ist  sehr  zu  bezweifeln,  da  dieses  Alkalo'id  in  kaltem  wie  in 
kochendem  Wasser  nahezu  unlöslich  ist.  In  Hinsicht  der  Wirkung 
des  Solanin  und  seiner  Salze  deuten  wir  auf  die  Untersuchungen  von 
FraasW),  Schroff»),  Clarus"),  Otto»),  Geiger»),  Desfos- 
ses  ^  u.  s.  w.  Ausgewachsene  Kartoffeln  dürfen  unter  gar  keiner 
Bedingung  als  Kahrungsmittel  benutzt  werden. 

Ueber  die  Unschädlichkeit  und  Schädlichkeit  reifer  und  unreifer, 
erfirorener,  ausgewachsener  u.  a.  Kartoffeln  wurde  viel  debattirt;  in- 
dessen halten  wir  es  für  ganz  und  gar  überflüssig,  näher  auf  diesen 
Punkt  einzugehen,  da  seine  genauere  Erörterung  so  manches  Armuths- 
zeugniss  zu  Tage  fördern  würde,  welches  sich  die  Männer  der  Wissen- 
schaft und  des  praktischen  Lebens  zu  den  yerschiedensten  Zeiten  aus- 
stellten. 

Gtohen  wir  über  zur  Betrachtung  der  chemischen  Bestandtheile 
der  Kartoffeln.  Es  liegen  viele  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand  vor; 
so  viel  man  weiss,  war  Parmentier  »)  der  Erste,  welcher  die  Kar- 
toffeln analysirte;  alsdann  forschten  G.  Pearson»),  Einhoff  30), 
Michaelis  31),  Vauquelin  3a),  Payen  und  Chevallier  33)  u.  A., 
von  denen  wir  noch  reden  werden.  Der  Hauptbestandtheil  der  Kar- 
toffeln ist  das  Stärkemehl;    Lampadius3«)  fand  in  den  peruanischen 


^)  Chem.-Pharmaceut.  Centr.-BL  f.  1854.    pag.  186  u.  fg. 

'         ^)  Schroff,  C.  D.,  Lehrb.  d.  Pharmacologie.    Wien.  1856.  8.   p.  552. 

24)  Medicinboh-chirnrgisohe  Monatahefte.  1857.    Bd.  II.    pag.  7. 

25)  Annalen  der  Pharmaci«.     Bd.  VII.     pag.  146. 
»6)  Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1835.    No.  6. 

27)  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie.    Bd.  VI.    pag.  44  u.  fg. 

28)  Parmentier,  Examen  chymique  des  pommes  de  terre.  Pari«.  1773. 12. 

29)  Pearaon,  G.,  Experiments  and  obserYations  on  the  constituent  parts 
of  the  potatoe-root.    London.  1795.    4. 

36)  Journ.  f.  ehem.,  Phys.  u.  Mineralogie.    Bd.  V.  [1807.]  p.  341  u.  fg. 

31)  Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1838.    No.  24. 

32)  Journ.  de  Physique  et  de  Chimie.    Bd.  LXXXV.   pag.  113. 

33)  Journ.  de  Pharmacie    Bd.  IX.     pag.  397  u.  fg, 

34)  Schweigger,  Journ»  f.  Chem.  u«  Phys,    Bd.  IX«    pag,  362  u.  fg. 
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Kartoffeln  lö^O^/o  an  Stärkemehl;  in  den  englischen  12,9;  in  den 
voigtländisohen  15,4;  in  den  Zwiebelkartoffeln  18,7.  Nach  Einhoff 
enthalten  rothe  Kartoffeln  15,00/o  Stärkemehl;  l,40/o  Eiweiss;  4,10/^ 
Dextrin;  7,CK>/q  Cellulose;  75,CK)/o  "Wasser;  wogegen  derselbe  Chemiker 
in  den  Nierenkartoffeln  9,1;  in  den  grossen  rothen  Kartoffeln  12,9; 
in  den  Zuckerkartoffeln  15,1%  Stärkemehl  fand;  Michaelis  wies 
0,06%  Fette  und  ebensoviel  Asparagin,  weiter  0,920/q  Extraotivstoff; 
l,02o/o  Salze  und  66,87o/o  Wasser  nach.  Nach  Vauquelin  beträgt 
der  Asparagingehalt  der  Kartoffeln  0,10/^.  Die  Analysen  von  Payen 
haben  im  Mittel  ergeben  35):  Wasser  74,00<>/o;  Stärkemehl  20,00; 
stickstoffhaltige  Substanzen  1,60;  Fett  0,11;  zuckerartige  Stoffe  1,09; 
Cellulose,  Epidermis  und  Schalen  1,64;  Salze  l,56o/o.  C.  Schulz- 
Fleeth  3«)  unternahm  umfangreichere  Forschungen  über  die  chemische 
Constitution  der  Kartoffelasche.  Zunächst  bemerken  wir,  dass  Kartof- 
feln an  Asche  ergaben,  und  zwar:  runde  gelbe,  genannt  runde  Zucker- 
kartoffel 1,225  Gewichtsiheile;  hellrothe  Kartoffel  0,99;  blaue  Kartoffel 
1,00;  dunkelrothe  1,186;  lange  gelbe,  genannt  lange  Zucker-  oder 
holländische  Kartoffel  1,011;  lange  Kartoffel  mit  tiefliegenden  Augen 
0,55;  runde  weisse  Kartoffel  1,047.  Nach  Schul z-Fleeth  enthalten 
tausend  Theile  trockener  runder  gelber  Kartoffel  folgende  Aschenbe- 
standtheile:  Kali  24,35;  Chlorkalium  7,78;  Chlomatrium  0,22;  Eisen- 
oxyd 0,18;  Kalk  0,36;  Magnesia  1,07;  Phosphorsäure  7,07;  Schwe- 
felsäure 1,11;  Kieselsäure  0,22;  Kohlensäure  7,87.  —  Michaelis 
wies  in  den  Kartoffeln  Citronensäure  nach;  II i seh  37)  Apfelsäure; 
Braconnot  38)  Inulin;  Reinsch  39)  einen  besonderen  Farbestoff.  Aus- 
ser Schulz-Fleeth  untersuchten  Herapath^o)^  Way  **)  und  meh- 
rere Andere  die  Asche  der  Kartoffel.  —  Analysen  der  chinesischen 
Kartoffeln,  oder  Bataten,  und  der  weissen  Kartoffeln  liegen  aus  neue- 
ster Zeit  vor  von  Grouven  ^a),  welcher  aus  seinen  Untersuchungen 
den  Schluss  zog,  dass  die  Batate,  wie  sie  einstweilen  noch  durch  un- 


35)  Payen,  A.,    Des  substanoes  alimentaires  et  des  rooyens  de  les  am6-% 
liorer,  de  les  consenrer  et  d'en  reconnaitre  les  alt^rationi.  2.  Aufl.  Paria.  1854. 
p.  137. 

36)  Poggendorff,  Annalen  der  Physik  und  Chemie.    Bd.  XCII.  p.  266 
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0er  Elimft  erzeugt  wird,  die  Kartoffeln  in  ihrem  Nährwerthe  nicht  er* 
setzen  kann.    Die  ßesnltate  seiner  Analysen  im  folgenden  Tabellchen : 


Baute. 

Weisse  K*rtoffelii. 
Im  Mittel  Yon  sieben  Analysen. 

B«aUndibeil«: 

Mineralisobe 
Dttngnng. 

Stiokstoffk-eiohe 
Düngang. 

Wasser 

Stärkemehl 

Froteinkörper 

Dextrin,  Schleim 

Zucker 

Fett 

Eztractivmaterien 

Cellulose 

Asche 

83,00 
8,00 
1,13 
1,92 
0,72 
0,32 
3,11 
0,70 
1,10 

76,40 
14,91 
2,17 
2,34 
0,15 
0,29 
1,70 
0,99 
1,00 

75,20 
15,58 
3,60 
1,29 
0,11 
0,31 
1,99 
1,03 
0,90 

In  älterer  nnd  in  neuerer  Zeit  hat  man  viel  geredet  von  der  Gon- 
servirang  der  Kartoffel,  und  es  existiren  ungemein  viele  Abhandlungen 
über  diesen  Gegenstand ;  doch  lässt  sich  das  Ganze  in  folgende  Worte 
zusammenfassen.  Die  Orte,  an  denen  Kartoffel  aufbewahrt  werden 
sollen,  müssen  kalt  [doch  darf  ihre  Temperatur  nicht  weniger  als  0° 
C.  betragen],  stets  luftig  sein,  sich  weiter  duroh  Trockenheit  auszeich- 
nen, und  es  ist  nöthig,  dass  die  Bodenbedeckung  aus  reinem,  trocke- 
nem Sande  bestehe,  dem  etwas  ausgeglühete  Holzkohle  beigemengt 
wurde.  Ehe  man  daran  gehet,  die  Kartoffeln  an  fragliche  Orte  zu 
bringen,  muss  man  die  guten  von  den  schlechten  ausscheiden. 

Die  wichtigsten  älteren  Abhandlungen  über  die  Kartoffeln  sind  die 
von  J.  Forster«),  T.Robinson*«),  T.  C.  Hoppe«),  A.  Zanon«»), 
C.  G.  Pfaff  «'). 


Unter  dem  Collectivnamen  der  Rüben  werden  wir  die  Möhren, 
die  weissen,  die  Runkel-,  die  Steck-  und  die  schwedischen  Rüben 
(Kohlrabi)  begreifen.  Was  nun  die  Möhren  oder  gelben  Rüben  be- 
trifit,  so  wurde  schon  im  ersten  Bande  und  in  der  ersten  Abtheilung 
des  zweiten  Bandes  (p.  137)  dieses  Werkes  das  Wesentlichste  hiervon 


«3)  Forster,  J. ,  Englands  Happiness  increased  by  a  plantation  of  the 
roots  called  potatoes.    London.  1664.     4. 

44)    Philosophical  Transactions,  1693.  No.  201.      / 

^  Hoppe,  T.  C,  Bericht  von  den  knollichten  und  essbaren  Erdäpfeln 
oder  Solano  tub'eroso  esculento.    Wolfenbüttel.  1747.    4. 

46)  Zanon,  A«,  Della  coltivazione  e  deir  uso  della  patate  e  d'altre 
plante  comestibili.    Venezia.  1767.    4. 

47)  Pfaff,  C«  G.,  Ueber  unreife,  frühreife  und  spätreife  Kartoffeln  etc. 
Kiel.  1607.    8. 
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mitgetheüt;  wir  sagten  dort,  dass  Vauquelin,  Wackenroder  und  , 
Sprengel  chemische  Analysen  anstellten,  und  wir  setzen  hier  nur 
noch  Folgendes  zu.  Von  den  Schriftstellern  des  Alterthums  sind  es 
Dioskorides,  Athenäus,  Plinius,  Apicius  und  Diphylus  von 
Siphnos,  welche  von  der  Möhre  melden;  der  letztere  gedenkt  ihrer 
unter  dem  Namen  xagoutov.  Bei  Leonhard  Fuchses)  findet  man 
die  erste  genauere  Beschreibung  und  Abbildung  der  Möhre.  —  Noch 
muss  der  Eesultate  der  von  H.  Ritthausen  49)  angestellten  chemi- 
schen Analysen  gedacht  werden;  jener  Forscher  fand  in  röthlichen 
Hohenheimer  Biesenmöhren  84,48  bis  87,78o/q  Wasser  und  12,22  bis 
15,16o/o  fester  Bestandtheile;  in  röthlichen  belgischen  Möhren  wies 
er  nach  84,84'  bis  87,78o/o  Wasser  —  die  kleinsten  Sorten  zeig- 
ten einen  geringeren  Wassergehalt,  als  die  grösseren  und  grössten 
— ;  0,81  bis  0,99o/o  Mineralsubstanzen;  0,78  bis  l,08o/o  stickstoffhalti- 
ger Substanzen;  1,23  bis  l,60o/o  Cellulose;  9,19  bis  11,79  anderer 
stickstofffreier  Körper.  Das  Quantum  des  Zuckers  beträgt  in  den 
Möhren  um  7  bis  9o/o.  —  Gut  gereift  bilden  Möhren  im  rohen,  noch 
viel  mehr  aber  im  Zustande  entsprechender  Zubereitung  eine  hygiei* 
nische  Speise. 

Die  Runkelrüben,  die  Wurzeln  des  gemeinen  und  Garten- 
Mangold  waren  schon  im  Alterthum  bekannt  und  wurden  schon  da- 
mals als  Nahrungsmittel  benutzt;  wir  finden  bei  Theophrastus  von 
Eresus,  bei  Dioskorides,  Galenos,  Athenäus,  Palladius  U.A., 
endlich  in  den  Geoponicisso)  Stellen,  diesen  Gegenstand  betreffend; 
in  den  Geoponicis  ,wird  vom  frischen  Safte  der  Mangoldwurzel  als  von 
einem  Kopfläuse  tödtenden  Mittel  gesprochen,  und  es  heisst  dort  wei- 
ter, dass  fragliche  Wurzeln  mit  Oel,  Garum  und  Nitrum  verspeiset, 
den  Leib  erweichen  und  reinigen.  Nach  Suetonius  s«)  verglich  Kai- 
ser Augustus  schlaffe  Menschen  mit  Rüben,  und  Carl  Vogt  5»)  hält 
die  Teltower  Bauern  desshalb  für  so  verstockt  stabil,  weil  sie  ihre 
Körperatome  stets  wieder  durch  Steckrübenatome  ersetzen.    Die  grosse 
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Bedentang  der  Eüben  überhaupt,  der  Knnkelräben  aber  insonderheit 
lä88t  sich  schon  aus  der  sehr  bedeutenden  Anzahl  von  Abhandlungen 
schliessen,  welche  wir  hierüber  aus  neuerer  und  neuester  Zeit  besi- 
tzen. In  Hinsicht  der  chemiscken  Verhältnisse  der  Runkelrüben  ist 
zunächst  zu  bemerken,  dass  sie  nach  den  Untersuchungen  Ton  H. 
Ritthausen  ^3),  welcher  die  Zusammensetzung  von  runden  und  lan- 
gen, geblatteten  und  ungeblatteten  Runkelrüben  erforschte,  bestehen 
aus  Procenten: 

Runde  Runkelrüben.  Lange  RunkelrOben« 

Oeblattet  UngebUttet.  Geblattet  Ungebl. 

Trockensubstanz    ....     10,506  10,185  10,446  12,518 

Wasser 89,494  89,815  89,554  87,482 

und  die  Trockensubstanz  bestand  aus  Procenten: 

Holz&ser 0,869  0,843  0,986  1,004 

Asche 1,010  1,050  0,943  1,125 

Zucker 5,076  6,183  4,594  5,365 

Pektin,  Gummi  etc.     .     .     .     2,604  1,090  3,201  4,024 

Stickstoffhaltige  Substanzen.    0,937  1,019  0,772  1,000 

Payen  54)  fand  die  Runkelrübe  im  Mittel  zusammengesetzt  aus: 
Wasser  83,50/o;  Zucker  10,50/o;  Pektose  und  Cellulose  0,8o/o;  stick- 
stoffhaltigen Körpern  l,5o/o;  Salzen,  Pektin  etc.  3,70/o.  Bemerkens- 
werth,  dass  salpetersaure  so  wie  auch  Ammon-Salze  zu  den  Beständ- 
iheüen  der  Runkelrüben  zahlen.  Während  nach  Buchner  55)  Apfel- 
säure eine  der  in  fraglichen  Rüben  enthaltenen  organischen  Säuren 
ist,  hält  Michaelis  56)  dafür,  es  sei  jene  Säure  nicht  vorfindig,  da- 
gegen aber  Citronen-,  Pektin-  und  eine  eigenihümliche  Säure.  Nach 
,  Meier  5^)  endlich  kommen  in  den  Runkelrüben  neben  Milch-  und 
Buttersäure  zwei  durch  Bleizuckerlosung  fällbare  [indessen  noch  nicht 
genauer  untersuchte]  organische  Säuren  vor,  von  denen  eine  Erythro- 
betinsäure,  die  andere  Xanthobetinsäure  getauft  wurde.  In  neuerer 
und  neuester  Zeit  sind  sehr  viele  agriculturchemische  Untersuchungen 
über  die  Runkelrüben  angestellt  worden;  Anderson  58)^  Gr,  Herth59), 
C  H.  Nebbien  «<>)  u.  A.   haben  dieses  Gebiet  cultivirt.    Vor  zwan- 


53)  Journ.  f.  praktische  Chemie.  Bd.  LXV.  p.  1  u.  fg.  —  Chem.-Phar- 
maoeut.  Centr.-Bl.  f.  1855.    p.  484. 

54)  Comptes  rendus.    Bd,  XXIV.    p.  909;  p.  98ö. 

55)  Buchner,  Kepertorium  der  Pharmaoie.    2.  Beihe,  Bd.  XXV.  p.  175. 

56)  Dingler,  PolyteohnUohe«  Journal.  Bd.  CXXV.  p.  67.  Bd.  CXXX, 
Pt  367. 

57)  Buchner,  Bepertorium  der  Pharmacia«    Bd.  XLV.    p,  1  u.  fg. 
56)    Chem.-Pharmaceut.  Centr,-Bl.  f.  18M,    p.  250  u.  fg. 

59)  Journ.  f.  prakt.  Chem.  Bd.  LXIV.  p.  129  u.  fg.  —  Chem.-Phw- 
maceut  Oentr.^BU  f.  1855.    p.  234  u.  fg^ 

50)  Nebbien,  C.  H. ,  Wie  ist  der  grösste  und  reinste  Zuckergehalt  in 
der  Runkebrübe  landwirthschalüioh  zu  erzeugeyi?    Leipzig.  1836.    8. 
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46  Raben. 

dg  Jahren  wies  Sraconnot  «0  in  den  Bunkelrüben  oxalsaoren  Ealk 
nachy  und  ehedem  stellte  Felonze  ^^)  eine  Analyse  der  Bnnkelrnben 
an.  —  Die  Mangold- Wurzeln  eignen  sich  im  Zustande  völliger  'BJ&Se 
einerseits  y  guter  Zubereitung  andrerseits  als  ITahrungsmittel,  d.  i.  ais 
Gremüse  zu  Fleisch  und  anderen  nahrhaften  Dingen;  wollte  sich  Je- 
mand ausschliesslich  mit  Buben  ernähren,  so  würde  er  gar  bald  auf- 
hören zu  leben.  Runkelrüben  sind  weniger  zu  empfehlen  als  die 
Wurzeln  der  anderen  Mangolde.  Eine  nicht  unbeachtenswerthe  diäte- 
tische Abhandlung  über  die  Rüben  haben  wir  aus  früherer  Zeit  von 
Buchoz  w). 

Die  Steck-  und  die  schwedischen  Rüben,  welche  letzteren 
auch  unter  dem  N^amen  Kohlrabi  circuliren,  bildeten  schon  Nahrangs- 
mittel der  Völker  des  classischen  Alterthums.  Die  Kohlrübe  oder 
Kohlrabi  wurde  von  C.  Sprengel««),  ihre  Asche  von  Way  und 
Ogston  «5)  nntersucht;  Sprengel  fand  in  der  Wurzel  91o/q  Wasser 
und  90/0  Trockensubstanz,  in  den  Blättern  860/0  Wasser  und  I4O/0 
Trockensubstanz.  Während  nach  Way  und  Ogston  hundert  Theile 
bei  100°  C.  getrockneter  Knollen  7,05o/o,  solcher  Blätter  12,900/o 
Asche  liefern,  ergeben  nach  Sprengel  die  Knollen  8,09%,  die  Bläi- 
ter  18,54%  Asche;  die  Asche  ist  reich  an  Kali,  Kalk  und  Schwefel- 
säure. Die  Kohlrüben  werden  in  den  deulschen  Küchen  sehr  häufig 
zubereitet,  und  sie  sind  bei  völliger  Reife  und  bei  Absenz  jenes  Zu- 
Standes,  den  man  unter  dem  Namen  des  Holzigseins  begreift,  hygie- 
nische Speise;  es  hat  das  Gesagte  für  alle  noch  zu  erwähnenden  Rü- 
ben fortan  seine  Gültigkeit.  —  Die  Steckrüben  liefern  nach  Hera- 
path  ««)  im  frischen  Zustande  0,65%,  im  getrockneten  7,41%  Asche, 
und  es  enthält  letztere  72,5%  in  Wasser  löslicher  und  27,5%  in 
Wasser  unlöslicher  Bestandtheile.  In  den  Steckrüben  beträgt  nach 
Boussingault  der  Gehalt  an  Fflanzeneiweiss  1,42%,  und  nacb 
Johns  ton  sind  im  Kohlrabi  14,0%  zuckerartiger  Substanzen  enthalten. 

Ausser  den  verschiedenen  Rüben  werden  noch  andere  zucker- 


ei)   Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1840.    No.  27. 

•»)    Annales  de  Chimie  et  de  Physique.     Bd.  LIII. 
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haltige  Wurzeln  verspeisi  Znnaobst  sei  hingedeutet  auf  die  Pa- 
stinak-Wurzel. Phanias  von  Eresus,  Zeitgenosse  des  Theophra- 
stus^  soll  die  Pastinake  unter  dem  I^amen  <haq>vXivog\  beschrieben  ha- 
ben^  und  Diphylus  von  Siphnos  handelte  von  den  Heilwirkungen 
der  Pastinake.  I^ikander  von  Eolophon  und  mehrere  andere  Schrift- 
steller des  classischen  Alterthumes  reden  von  der  Pastinake.  Der 
Zuckergehalt  dieser  Wurzel  beträgt  etwa  12%,  und  nach  Herapath 
entsprioht  die  Menge  der  Aschenbestandtheile  1,41  %,  das  Quantum 
des  Wassers  76,71%.  Unter  den  Aschenbestandtheilen  nimmt  das 
Kali  die  gewichtigste  Stelle  ein^  alsdann  kommen  £alk  und  Phos- 
phorsäure. 

Die  Sellerie  wird  Ton  den  Männern  des  Alterthumes  yielfach 
angeführt;  Homer  redet  davon,  und  nach  Plutarchos  wurden  da- 
mit Grabmaler  geschmückt;  bei  Virgil  ziert  der  göttliche  Sänger  Li- 
nos  sein  Haupt  mit  Blumen  und  Sellerie.  In  den  Greoponicis  wird 
u.  A.  Ton  den  Heilwirkungen  der  Sellerie  gehandelt;  es  heisst  auch 
dort  *^:  „Apium  in  cibo  acceptom  ad  venerem  procliviores  foeminas 
facit,  quare  non  permittendum  lactantibus  ut  apium  edant,  praesertim 
quia  lac  cohibei^'  Avicenna  handelt  von  der  Sellerie.  In  der 
Wurzel,  welche  sonst  ähnliche  chemische  Qualitäten  erweist  wie 
Sure  Vorgängerin,  fand  Payen  Mannit;  Herapath  ^9)  gibt  an,  es 
lirfere  die  frische  Wurzel  1,1%,  die  vollkommen  trockene  16,3% 
Asche,  und  es  enthalt  diese  letztere  neben  6,4%  Phosphorsäure,  29,3 
EaU,  etc.  noch  32,3  O/q  Kochsalz.  Wie  die  folgende  Wurzel  ist  die 
Sellerie  harntreibend,  sonst  aber  nicht  unhygieimsch. 

Die  Petersilie  war  schon  im  1.  Bde  Gregenstand  der  Unterhal- 
tung. Geschichtlich  nicht  unwichtig  ist  A.  de  Jussieu's  ^)  Abhand- 
lung über  die  Petersilie. 

Die  fiettige  culÜTirt  man,  wie  bereits  im  1.  Bde  gesagt  wurde, 
in  vielen  Arten.  Dioskorides  nennt  den  Kettig  ^a^joyi^,  bezeich- 
net ihn  als  wohlschmeckend,  jedoch  auch  als  schwer  verdaulich  und 
Blähungen  veranlassend,  und  schon  zur  Zeit  des  Gralenos  verspeisete 
man  die  Kettige  roh,  mit  Salz  bestreut,  oder  man  nahm  an  Stelle  des 
Salzes  Essig.  Das  Scharfe  der  Kettige,  welches  namentlich  in  den 
schwarzen  hervortritt,  ist  bedingt  durch  ein  schwefelhaltiges  ätheri- 
sches Oel.  Zum  Behufe  des  Grenusses  ist  es  nothwendig,  von  den 
schwarzen  Kettigen  sowohl  wie  von  den  Kadieschen  die  Schale  zu 
entfernen.    Gemäss  der  täglichen  Erfahrung  sind  auch  entschälte  Ket- 


t7)    Buch  JUL  Cap.  2S.  —  Geoponioa.    Ed.  J.  N.  Niolas.    pag.  900. 
«)    a.  Ä.  O. 

^)    de  Jussiea,  A.,  An  Petroselinum  hortensia  inter  oondimenta,  salu- 
berrimom«    Pariuii.  1737.  4. 
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48  Hetüge.    SpargeL 

tige  sohwearverdanlioh  9  gehen  aber  dieser  Eigeiisohaft  durch  Zuberei- 
tung, 80  z.  B.  durch  Dämpfung,  so  ziemlich  yerlustig.  Mit  Salz,  But- 
ter und  Brod  Terzehrt  werden  Eettige  zum  angonehmen  Erfrisohungs- 
mittel.  Herapath  fand  in  den  Badieschen  95,98 o/o  an  Wasser; 
3,20 o/o  organischer  Substanzen;  0,82 ^/o  Aschenbestandtheile.  B^tige 
sind  harntreibende  Pflanzenkörper. 

Die  Spargelköpfe  und  ihre  Cultur  waren  schon  beiden  Alten  ein 
Gegenstand,  dem  man  keineswegs  die  Auünerksamkeit  versagte.  Auch 
in  unserer  Zeit  kommt  dem  Spargel  eine  ziemlich  bedeutende  Stellung 
auf  den  Tafeln  der  Feinschmecker  zu.  !N^ach  Dioskorides  hielt  man 
im  Alterthume^ dafür,  dass  Hunde  nach  dem  Grenusse  des  Spargels 
sterben  müssen.  —  Es  sind  Spargelköpfe  wohl  im  Allgemeinen  leicht 
verdaulich,  allein  sie  erweisen  sich  als  harntreibend  und  regen,  in 
grösserer  Menge  verzehrt,  geschlechtlich  auf;  aus  diesem  Grrunde  sind 
sie  bei  Wollüstlingen  beliebt.  Yauquelin  und  Bobiq^iet  7<^}  wiesen 
in  den  Spargelköpfen  das  Asparagin  nach,  und  Herapath  ?i)  ver- 
dankt man  eine  umfassende  Analyse  der  Spargelasche.  Der  letztere 
untersuchfe  u.  A.  die  Sprossen  (Köpfe)  der  cultivirten  Spärgelpflanze, 
und  fand,  dass  sie  im  frischen  Zustande  0,81  0/q,  im  getrockneten 
11,24%  an  Asche  ergaben.  Die  hervorragenden  Bestandtheüe  der 
Asche  sind  Kali  und  Natron  32,63%  [vom  Gresammtgewkhte  der 
Asche];  Schwefel-  und  Phosphorsäure  31,08%;  ChlorkaUum  und  Chlor- 
natrium 10,06%;  basisch-phosphorsaurer  Kalk  14,05  ö/o*  Wichtigere 
Abhandlungen  über  den  Spargel  haben  wir  aus  älterer  und  neuerer 
Zeit  von  A.  a  Clericis'^)^  j.  Gr.  p.  Frantz^s),  Stephan  Wesz- 
premi,  Hellenius  74)^  Bressler'^).  Weszpremi 'fi),  ein  ungari- 
scher Arzt  des  vorigen  Jahrhunderts,  rühmt  die  Spargelköpfe,  sonder- 
lich in  der  Brühe  des  Bindfleisches  gekocht,  als  eines  der  wirksam- 
sten Mittel  gegen  männliche  Impotenz,  wogegen  nach  Moebius  7?) 
der  häufige  und  reichliche  Genuss  des  Spargels  die  Weiber  unfimcht^ 
bar  macht  (!). 


70)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  LVII,   p.  88  u.  fg. 

71)  a.  a.  O. 

72)  a  Cleriois,  A.,   Dissertatio  de  Asparago.    Altdorfae.  1715.  4. 

73)  Frantsii,  J.  G.  F. ,  Dissert.  inaug.  de  Asparago  e^  scviptis  medi- 
corum  Veterum.    Lipsiae.  1778.  4. 

74)  Hellenii,  Ji,  N.,  Bisiert.  de  Asparago.    Abo.  178$.  4. 

75)  Dressier,  M. ,  Generis  Asparagi  historia  naturalis  atque  medica. 
Diss.  inaug.    Berolini.  1826.  8. 

7§)  Baidinger,  K  G.,  Neues  Magaiin  fOr  Aer^te.  Qlefe.  1779— d8.  8. 
Bd.  I.    pag.  79  u.  fg. 

77)  Becker,  J«  H«,  Versuch  ein.  allg^  u.  bes.  Nahruogsmittelk.  Bd.  II. 
Abtiu  1.    [Stendal.  1818.  8.]    pag.  406. 


Digitized  by  VjOOQIC 


Spinat.    Lattich*  49 

Der  Spinat  soll  nach  Avicenna  seit  Mesue's  Zeit  bekannt 
sein,  und  nach  Aussage  des  arabischen  Naturforschers  Ibn  el-Aw- 
wäm^  aus  Sevilla,  sollen  die  Sarazenen  diese  Pflanze  nach  Spanien 
gebracht  haben.  Die  erste  genauere  Beschreibung  der  Spinatpflanze 
findet  man  bei /dem  alten  Leonhard  Fuchs.  Gut  gereinigter  und 
ebenso  zubereiteter  Spinat  ist  eine  sehr  leicht  verdauliche  Speise.  Ent- 
hält zubereiteter  Spinat  grössere  Fettmengen,  als  zu  seiner  Saturation 
erforderlich,  so  bewirkt  er  leicht  Digestionsbeschwerden,  wie  es  ja 
bei  allen  überfetten  Speisen  der  Fall  ist.  —  Es  liegen  zwei  Analysen 
der  Spinatasche  vor,  nämlich  die  von  Richards on  und  jene  von 
Saalmüller '8).  Nach  ersterem  enthält  der  Spinat  90,53%  Wasser; 
7,44%  organische  und  2,03%  mineralische  Stofie,  worunter  dem  Na- 
tron die  grösste  Ziffer  zukommt. 

Der  Garten-Lattich,  dessen  Staude,  wie  uns  Suetonius  er- 
zählt, der  Kaiser  Augustus  kauete,  wenn  er  durstig  war  und  doch 
kein  Getränk  zu  sich  nehmen  wollte,  wird  von  Hippokrates  ein  küh- 
lendes, von  Dioskorides  und  Celsus  ein  Mittel  genannt,  welches 
ruhigen  Schlaf  bewirkt.  Schon  bei  Galen os  lesen  wir,  dass  er  den  , 
Salat  mit  Essig  und  Olivenöl  verzehrte.  Bei  Horatius  ^9)  ist  auch 
vom  Lattich  die  Rede.  Nach  Plavius  Vopiscus  8^)  ass  der  Kaiser 
Tacitus,  obgleich  er  sonst  ungemein  massig  war,  viel  Salat,  um  sich 
recht  sanften  Schlaf  zu  verschaffen.  —  Die  erste  chemische  Analyse  des 
Garten-Lattichs  haben  wir  von  Bouillon  la  Grange^t);  später  stell- 
ten Köhnke  82)  und  Pagenstecher  83)  Forschungen  an.  Nach 
-Köhnke  konmien  in  den  Lattichblättem  Apfel-  und  Bemsteinsäure  vor, 
und  Pagenstecher  fand  nach  der  Blüthezeit  einen  krystallisirbaren 
bitteren  Körper.  Von  Nahrhaftigkeit  des  Lattich-Salates  kann  keine 
Bede  sein;  er  kommt  stets  nur  als  Erfrischungsmittel  in  Betrachtung. 
Dasselbe  gilt  von  anderen  als  Salat  verspeiseten  Blättern.  Die  Strünke 
des  Garten -Lattichs  wirken  harntreibend.  Li  dem  Milchsafte  der 
Lactuca  altissima  fand  Aubergier  84)  unter  Anderem  einen  krystalli- 
sirbaren  Bitterstoff,  Mannit,  Asparagin  und  salpetersaures  Kali. 

■'S)    Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LVIIl.    pag.  389. 

'«)    Satiren.    Buch  11.     Cap.  4.    Vers  ö9.  -     Vera  58—62.  heisst  es: 

Trinkern  ersetzt  hinschwindende  Kraft  ein  gebratener  Seekrebs, 
Oder  auch  libysche  Schnecken ;  denn  Lattich  schwimmt  in  dem  Magen, 
Wenn  ihn  erhitzte  der  Wein;  nur  dringender  heischt  er  zur  St&rkung 
Beizende  Schinken  und  Würste,  verlangt  viel  lieber  nach  Allem, 
Was  entgegen  ihm  dampft  aus  dem  schwarzdurchräuoherten  Schornstein. 

80)  Lenz,  H.  O.,  a.  a.  O.    pag.  488. 

81)  Journal  de  Physique.    Bd.  XXXVII.    [Paris.  1790.]     pag.  368  u.  fg. 

82)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXXIX.    pag.  163. 

83)  Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1841.    No.  14. 

84)  Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1843.    No.  6. 

A  e  i  e  h ,  Nahrangs-  und  Gewutmittelkimd«.  Bd.  n.  Abthl.  f.  4 

Digitized  by  VjOOQIC 


60  Artischoke.    EndWie.    Kohl. 

üeber  die  Artischoke  liest  man  bei  dem  alten  Galenos,  dass 
es  am  besten  sei,  dieselbe  im  gekochten  Zustande  mit  Koriander, 
Wein,  Olivenöl  und  Garum  versetzt  zu  geniessen.  Gut  zubereitet  sind 
junge  Artischoken  ein  unschwer  verdauliches  Gemüse.  Ifach  ßichard- 
son  enthalten  sie  81,08 %  Wasser;  17,75 ^/o  organischer  und  1,17% 
anorganischer  Bestandtheile,  worunter  dem  Kali  imd  der  Phosphorsäure 
die  grössten  Zahlen  zukommen.  Verdeil  85)  -^ries  in  den  Köpfen 
der  Artischoken  ein  schön  grünes,  durch  Wasser  ausziehbares  Pig- 
ment nach. 

Die  Endivie,  eine  schon  im  classischen  Alterthume  benutzte 
Nahrungspflanze,  besteht  nach  den  Untersuchungen  von  Eichardson 
aus  92,48%  Wasser;  6,15%  organischen  und  1,37%  anoi^nischen 
Bestandtheilen,  worunter  besonders  Kali  und  Kieselsäure. 

Die  verschiedenen  Kohlarten  wurden  schon  im  Alterthume  als 
Gemüse  vielfach  verspeist;  Cato  nennt  den  Kohl  das  beste  Gemüse, 
und  spricht  davon,  dass  man  ihn  gekocht  und  roh  verzehre;  wenn 
man  ihn  roh  essen  wolle,  heisst  es  weiter  bei  Cato,  müsse  man  ihn 
in  Essig  tauchen,  wonach  er  der  Verdauung  förderlich  sei,  wie  es 
denn  überhaupt  hygieinisch  sei,  derartigen  Kohl  vor  und  nach  der 
Mahlzeit  zu  geniessen.  Diejenigen  Kohlzubereitungen,  welche  man 
Kraut  nennt,  sind  im  Allgemeinen  leichter  verdaulich  als  die  Kohl- 
speisen im  engeren  Sinne,  was  weniger  in  der  Beschaffenheit  der 
Blätter  an  sich,  als  vielmehr  in  der  Zubereitung  seinen  Grund  hat. 
Bas  sogenannte  Sauerkraut  oder  der  Sauerkohl  zeichnet  sich 
durch  seinen  Gehalt  an  Milchsäure  aus,  und  der  Saft  dieses  Kohlprä- 
parates wird  als  erfrischendes,  kühlendes  Getränk  in  mehreren  fieber- 
haften Krankheiten  mit  gutem  Erfolge  gebraucht.  In  allen  Ländern, 
die  ich  bewohnte,  in  allen,  die  ich  bereisete,  fand  ich  im  Volke  die 
Meinung  verbreitet,  dass  menstrtdrende  oder  schwangere  Weiber,  wenn 
sie  Kohl  einsäuern  oder  Sauerkohl  aus  dem  Fasse  nehmen,  Verderb- 
niss  desselben  (nämlich  des  Kohles)  veranlassen.  In  wie  weit  die 
Sache  Richtigkeit  hat,  kann  ich  nicht  bestimmen.  —  Was  nun  zu- 
nächst den  Blumenkohl  (Brassica  oleracea  botrytis)  betrifft,    so  unter- 
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fand  im  frischen  Safte  des  Kohles  (Brassica  oleracea  viridis):  Wasser 
und  Salze  93,80%;  Albumin  0,29;  Kleber  und  Chlorophyll  0,63; 
Dextrin  2,89;  Extractivmaterien  2,34;  H^rz  0,05 o/q.  Thomas  An- 
derson 89)  zeigte,  dass  die  Menge  der  festen  Bestandtheile  im  jun-. 
gen  Kohle  und  in  den  äusseren  Blättern  viel  grösser  ist  als  in  den 
Herzblättern  der  Vollreifen  Köpfe,  und  weiter  der  Aschengehalt  reifer 
Blätter  alten  Kohles  viermal  so  gross  ist  als  der  seiner  Herzblätter; 
im  Allgemeinen  schwankte  der  Wassergehalt  der  verschiedenen  Kohl- 
Wätter  zwischen  91,08  und  94,48%,  und  der  Gehalt  an  festen  Be- 
standtheilen  zwischen  5,58  und  8,92  o/q.  Im  Weisskraute  (Brassica 
oleracea  capitata)  wies  Payen  89,87  o/q  Wasser;  9,03%  organischer 
und  1,10%  mineralischer  Stoffe  nach;  und  Stammer  •<>)  fand  93,44% 
Wasser;  5,80%  organischer  und  0,76%  mineralischer  Stoffe.  Von 
den  Männern,  welche  mehr  oder  minder  ausführlich  über  die  diäteti- 
schen Verhältnisse  der  Kohlarten  schrieben,  nennen  wir  den  Schwe- 
den Eberhard  Kosenblad  *<)>  femer  Triller«*).  Die  erste  che- 
mische Untersuchung  stellte  Delaville  «3)  an. 

Indem  wir  die  specielle  Gemüselehre  schliessen,  deuten  wir  auf 
die  Arbeit  J.  Beckmann's  w)  hin,  welcher  die  geschichtlichen  Ver- 
hältnisse einer  nicht  kleinen  Anzahl  von  Küchengewächsen  beleuchtet. 
Beckmann  gibt  an,  es  käme  nach  du  Gange  der  Spinat  zuerst  im 
Jahre  1351  unter  den  Fastenspeisen  der  Mönche  vor,  und  man  habe 
ihn  damals  Spinargium  oder  Spinachium  genannt.  Laut  dem 
ökonomischen  Werke  des  Vincenzo  Tanaro  kam  unser  Blumenkohl 
zuerst  Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  von  der  Levante  nach  Ita- 
lien und  zu  Anfange  des  siebenzehnten  von  Italien  nach  Deutschland. 

Es  seien  mir  noch  einige  Worte  verstattet  über  die  gepressten 
Gemüse.  Im  Früheren  wurden  schon  mehrfache  Andeutungen  über 
die  Art  und  Weiöe  der  Aufbewahrung  einiger  Gemüse  gegeben ;  wess- 
halb  es  an  diesem  Orte  nicht  mehr  nöthig  ist,  von  der  Conservirung 
im  Allgemeinen  zu  sprechen.     E.  Böckmann  ^^)  hat  vor  kurzer  Zeit 


89)  Chem.  Central-Blatt  f.  1856.    pag.  232  u.  fg, 

90)  Annalen  der  Chemie  und  Phannacie.    Bd.  LXX.    pag.  294. 
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eine  umfangreichere  Arbeit  über  die  comprimirten  Gemüse  geliefert; 
deren  wichtigste  Ergebnisse  im  Folgenden  mitgetheilt  werden.  —  Mau 
machte  allen  bisher  in  An^^endun^  gebrachten  Yerfahrongsweisen  zur 
Conservirung  der  Nahrungsmittel  den  Vorwurf,  sie  gewährten  keine 
vollständige  Conservirung,  wie  es  z.  B.  mit  dem  Eindunsten  von  !Nah- 
rungskörpem  in  Blechbüchsen  der  Fall  ist,  und  weiter:  es  würden 
bei  vollständiger  Conservation  auf  dem  Wege  der  Austrocknung  und 
Zusammenpressung  den  Nahrungskörpem  durch  die  Fakrikation  selbst 
oft  wesentliche  Bestandtheile  entzogen.  Die  Methode  der  Aufbewah- 
rung der  Nahrungsmittel  auf  dem  Wege  der  Austrocknung  und  Zu- 
sammenpressung ist  von  dem  französischen  Forscher  Massen  zuerst 
in  Anwendung  gebracht,  alsdann  von  Fatio  Morell  und  F.  Verdeil 
erweitert  und  verbessert  worden.  Es  werden  als  Vortheüe  dieses 
Aufbewahrungs-Verfahrens  genannt:  die  wirklich  vollständige  Conser- 
virung, welche  so  lange  dauert,  als  die  Nahrungskörper  trocken  er- 
halten werden;  Verminderung  des  Raumes:  denn  fünfundzwanzigtÄU- 
send  Portionen  beanspruchen  nur  den  Platz  eines  Cubikmeters;  Ver- 
minderung des  Gewichtes :  denn  fünfzig  Portionen  wiegen  nur  ein  Ki- 
logramm; endlich  grosse  Billigkeit.  Zum  Belege  für  den  letzteren 
Punkt  hat  man  folgendes  Exempel  aufgestellt:  Wenn  ein  Schitf  tau- 
send Pfund  Kartoffeln  an  Bord  hat,  so  beträgt  der  Verlust  nach  vier 
Wochen  45  %;  d.  i.  10  o/o  durch  Fäulniss;  10%  durch  Eintrocknen 
und  20%  durch  Schälen  bei  der  Zubereitung;  es  bleiben  dann  für 
den  Gebrauch  nur  noch  55  o/o  oder,  was  dasselbe  ist,  550  Pfund  übrig; 
während  nun  1000  Pfund  frischer  Kartoffeln  auf  dem  Schiffe  18  bis 
20  Thaler  kosten,  wiegt  deren  Aequivalent  comprimirter  Kartoffeln 
nur  100  bis  110  Pfund,  und  kostet  nur  11  bis  14  Thaler.  In  Frank- 
reich  haben  die  comprimirten  Gemüse  sehr  grosse  Verbreitung  erfah- 
ren; man  benutzt  sie  in  Haushaltungen,  in  der  Armee  und  bei  der 
Marine,  und  es  haben  die  Feldzüge  in  Afrika,  in  der  Krim  etc.  die 
Vortrefflichkeit  dieser  Art  von  Alimenten  hinlänglich  bewiesen.  Wie 
nun  schon  Eingangs  bemerkt,  liessen  die  bisher  angewandten  Metho- 
den zur  Herstellung  der  comprimirten  Gemüse  in  so  ferne  zu  wün- 
schen übrig,  als  durch  die  Fabrikation  verschiedene  wichtige  Stoffe 
in  grösserer  oder  geringerer  Menge  abhanden  kommen.  Böckmann*s 
Verfahren,  welches  jetzt  in  der  Offenburger  Fabrik  eingeschlagen  wird, 
bietet   den  Vortheü,    dass  ausser   dem   Wasser   —  welches  aber  im 
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TVLDg  der  Gemüse  duroh  Trocknung  ist  nicht  neu,  und  sie  hat  im  vo- 
rigen Jahrhundert  in  J.  G.  Eisen  ••)  einen  guten  Cultivator  gefunden. 
(Ton  den  Zwiebeln,  dem  Senf,  etc.  in  späteren  Gapiteln.] 


9chwfimme.    nechtcn. 

Vilibus  ancipites  fiingi  ponentur  amicis, 
Boletus  domino;  sed  quales  Claudius  edit 
Ante  illum  uzoris,  post  quem  nil  amplius  edit. 
[Juvenal.  Sat.  V.  146.  u.  fg.] 

Die  menschliche  Genusssucht  hat  alle  Schranken  durchbrochen; 
sie  hat  der  Luft,  dem  Meere,  den  süssen  Wässern  und  der  festen 
Erdoberfläche  alle  nur  irgend  kaubaren  Froducte  abgegattert,  ja  sie 
scheute  selbst  die  Pilze  nicht,  die  Pilze,  so  zweideutige,  so  gefahr- 
liche Gewächse!  Ohne  über  den  Geschmack  der  Schwämme  zu  ur- 
theilen  [ein  solches  Urtheü  sei  den  Fachmännern  der  Feinschmecker- 
kunst überlassen],  erklären  wir  dieselben  von  vorne  herein  für  unhy- 
gieinische  Speisen  und  sprechen  den  Wunsch  aus,  die  Menschheit 
möge  sich,  Zeiten  der  Hungersnoth  ausgenommen,  den  Genuss  der 
Pilze  abgewöhnen.  Auch  wenn  die  MarktpoUzei  noch  so  strenge  ist, 
auch  wenn  sie  durch  Männer  vertreten  wird,  die  nicht  nur  über  grosse 
Schwamm-Eenntniss ,  sondern  auch  über  grosse  Erfahrung  hinsichtlich 
der  Pilze  verfügen,  ist  es  mit  den  Schwämmen  doch  stets  eine  ge- 
fahrliche Sache,  weil  manche  derselben  erst  mit  der  Zeit  schädliche 
Eigenschaften  erlangen,  und  weil  auch  die  ungefährlichsten  Pilze  schwer 
verdaulich  sind. 

Indem  wir,  was  Unterscheidung  der  giftigen  von  den  nichtgifti- 
gen Schwämmen  betriffi,  auf  das  im  naturhistorischen  Capitel  des  er- 
sten Bandes  Gesagte  verweisen,  gehen  wir  daran,  die  verschiedenen 
Verhältnisse  der  einzelnen  Pilze  zu  erläutern.  Es  sei  zuerst  vom 
Champignon  die  Rede.  Es  wurde  dieser  Schwamm  schon  von  den 
Alten  verspeist;    er  wird  erwähnt  bei  Theophrastus  von  Eresus  >)> 
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Galenos^)  und  Horatias  ^)  den  Champignon  meinen;  ersterer  stellt 
—  wenn  er  unter  ifiaviTcn  wirklich  die  Champignons  begreift  — 
fragliche  Schwämme  im  Range  gleich  hinter  die  Boleten,  und  Hora- 
tius  sagt:  „.  •  •  —  Auf  Wiesen  gedeih'n  gutartige  Pilze,  —  Andern 
ist  minder  zu  trau'n  .  .  .  T"  Unter  den  gutartigen  Pilzen  soll  er  nun 
nach  Lenz  die  Champignons  begreifen.  Man  lässt  den  Champignons 
heutzutage  ziemlich  ausgedehnte  Cultur  angedeihen,  und  sie  spielen, 
auf  die  mannigfaltigste  Weise  zubereitet,  eine  grosse  Rolle  auf  den 
Tafeln  der  Wohlhabenden  und  Reichen.  Die  chemischen  Bestandtheile 
der  Champignons  wurden  zuerst  von  Günther,  alsdann  von  Bracon- 
nots)  und  Vauquelin  «),  alsdann  von  Lefort^),  Schlossberger 
und  Döpping  8),  und  von  Gobley  •)  erforscht.'  Schlossberger 
undDöpping  trockneten  die  zur  Untersuchung  bestimmten  Schwämme 
bei  100°  C.  und  fanden,  ausser  einem  durchschnittlich  90o/o  betragen- 
den Wassergehalte  in  den  verschiedenen  Schwämmen  folgende  Aschen- 
und  Stickstoffprocente :  im  Agaricus  deliciosus  6,9  und  4,68;  im  Aga- 
ricus  campestris  19,82  und  7,26;  im  Agaricus  glutinosus  4,8  und  4,61; 
im  A.  russula  9,5  und  4,25;  im  A.  cantharellus  11,2  und  3,22;  im 
A.  muscarius  9,0  und  6,34;  im  Boletus  aureus  6,80  und  4,7;  im  Ly- 
coperdon  echinatum  5,2  und  6,16;  im  Polyporus  fomentarius  3,0  und 
4,46;  in  der  Daedalea  quercina  3,1  und  3,19.  Nach  den  Untersuchun- 
gen von  Lefort  kommen  im  Champignon  von  organischen  Säuren  die 
Apfel-,  Citronen-  und  Fumarsäure,  ausserdem  Mannit,  Zucker,  Holz- 
faser, vegetabilisches  Eiweiss,  Pigment,  extractive  (riechende)  Substan- 
zen und  Salze  vor.  Gobley  wies  u.  A.  einen  besonderen  fettartigen 
Stoff,  genannt  Agaricin,  femer  wirkliches  Fett,  und  unter  den  Salzen 
Chlorammonium,  kohlensaueren  und  phosphorsaueren  Kalk,  Kochsalz  etc. 
nach.  Die  Champignons  sind  nicht  leichtverdaulich.  —  Nach  Girard 
soll  es  möglich  sein,  giftige  Champignons  durch  Maceration  in  mit 
Essig  versetztem  Wasser  ihres  Giftes  zu  berauben  und  geniessbar  zu 
machen.  Man  zweifelte  von  mehreren  Seiten  an  der  Richtigkeit  der 
Girard'schen  Thatsache,  und  vor  mehr  als  acht  Jahren  wurden  die 
Zweifel   durch    Desmartis   und   Corneio)   bestimmt  ausgesprochen. 


3)  De  alimentorum  facultatibus.    IL  69. 

4)  Satiren.    II.  4.    Vers  20.  21. 

5)  Journ.  de  Pbysique,  de  Chimie,  etc.    Bd.  LXXIII.   pag.  130  u.  fg.  — 
Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  XII.    pag.  261. 
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Auf  Grund  von  Experimenten  an  verschiedenen  Thieren  und  von  Be- 
obachtungen  einiger  Vergiftungsfalle,  die  in  der  Gegend  von  Bordeaux 
vorkamen,  erklärten  die  beiden  Forscher,  es  sei  sehr  unklug,  wenn 
man  als  ausgemachte  Thatsache  ansehe,  dass  wiederholte  Waschungen, 
Kochen  in  Wasser,.  Braten,  Maceration  in  Essig,  etc.  Mittel  seien, 
welche  hinreichende  Garantieen  gegen  die  gefahrlichen  Eigenschaften 
von  Amanita  citrina  Persoon  und  Agaricus  laccatus  Schaad  böten. 
Desmartis  und  Corne  belehren  uns  femer,  dass  Klima  und  Jahres- 
zeit grossen  Einfluss  auf  die  Eigenschaften  einer  und  derselben  Cham- 
pignonart ausüben.  Beispielsweise  führen  sie  an,  dass  der  zu  den 
giftigen  Schwämmen  gezählte  Agaricus  ruber  von  den  Bauern  aus  der 
Gegend  von  Bordeaux  ziemlich  häufig  und  ohne  Schaden  verspeist 
werde. 

Die  Boletus -Arten  kommen  in  den  Schriften  der  Alten  häufig 
vor;  nach  Plinius  [im  zweiundzwanzigöten  Buche]  hielt  Glaucias 
diese  Schwämme  für  magenstärkend,  und  Galenos  hält  dafür,  der 
übermässige  Genuss  der  Böleten  erzeuge  schlechte  Säfte.  Bei  Mar- 
tial  wird  an  mehreren  Orten  von  den  Boleten  gesprochen,  und  es 
heisst  u.  A.,  ein  Leckermaul  entbehre  Silber,  Gold  und  Kleider  leicht, 
Boleten  hingegen  nicht.  In  chemischer  Hinsicht  sind  die  essbaren 
Boleten  von  den  essbaren  Agaricus-Arten  nicht  wesentlich  verschie- 
den. Die  nach  den  Boleten  benannte  Boletsäure  wurde  von  Des- 
saignes^i)  als  Fumarsäure  erkannt. —  Der  Mützenfaltenschwamm 
(Helvella  mitra)  wurde  von  Schrader'^)  untersucht;  er  fand  darin 
10,40/0  Wasser;  1,2  Eiweiss;  5,4  Dextrin;  39,6  ZeUstoff;  2,0  Man- 
nit;  4,0  Fett;  29,4  freie  organische  Säuren;  8,0 0/q  Salze  mit  organi- 
schen Säuren. 

Die  Trüffel,  von  deren  Verfälschung  mit  den  Scheiben  des  ge- 
meinen Hartbovist  schon  im  allgemeinen  Theile  die  Rede  war,  wer- 
den bei  Theophrastus  von  Eresus  unter  den  Namen  iidpov  und 
xfQavviov  genannt,  bei  Dioskorides  im  gekochten  wie  rohen  Zu- 
stande als  gesunde  Speise  bezeichnet,  von  Plinius  in  zwei  Sorten 
unterschieden,  von  denen  eine  sandig  ist  und  den  2iähnen  schadet,  die 
andere  dagegen  rein  ist,  und  weiter  bezeichnet  Plinius  die  afrikani- 
schen Trüffeln  als  die  am  meisten  geschätzten.  Nach  Galenos  sind 
die  Trüffeln  eine  unschädliche  Speise.  Der  Eeisende  duMont  i3)  er- 
zählt, dass  seiner  Zeit  die  Weibspersonen  in  der  Provence  wenigstens 
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in  Gesellschaft  keine  Trüffeln  essen  durftön.  Riegel  '*)  und  J.  Le- 
fort  '5)  stellten  chemische  Analysen  der  Trüffel  an;  der  letztere  fand, 
dass  die  Trüffel  im  völlig  reifen,  gesunden  Zustande  70,00 o/^,  als 
weisse  Trüffel  71,25 0/q  an  Wasser  enthielt,  und  wies  sonst  noch  in 
der  Trüffel  nach:  Mannit,  Apfel-  und  Citronensäure  und  die  anderen 
gewöhnlichen  Filzbestandtheile. 

Aus  alle  dem,  was  bisher  über  der  Pilze  chemische  Sestandtheile 
gesagt  wurde,  geht  hervor,  dass  diese  Pflanzen  zu  den  nahriiaften 
Nahrungsmitteln  zählen.  Es  kann  geradezu  behauptet  werden,  dass 
man  im  Stande  sein  würde,  sich  von  Schwämmen  allein  zu  ernähren 
und  zu  erhalten,  und  in  der  That  weiss  man  von  vielen  Waldbewoh- 
nem,  welche  zum  grössten  Theile  von  Schwämmen  leben.  Gesunden 
Verdauungsorganen  gegenüber  und  in  Voraussetzung  grösserer  Kör- 
perbewegung durch  Arbeit  sind  die  Pilze  nicht  schwerverdaulich.  Alle 
diese  Momente  würden  für  sich  allein  zu  der  Meinung  führen,  es  seien 
die  Schwämme  als  Speise  zu  empfehlen;  und  doch  sprachen  wir  oben 
das  Gegentheil  aus,  weil  diese  Vegetabilien  stets  sehr  zweifelhafter 
Natur  sind,  ihre  richtige  Unterscheidung  und  Trennung  oft  mit  gros- 
sen Schwierigkeiten  verbunden  ist,  endlich  viele  Schwämme  zu  den 
verschiedeneti  Zeiten  seit  der  Entfernung  vom  Erdboden  andere  Quar 
lität  zeigen.  —  Menschen,  welche  ^in  sitzendes  Leben  führen,  wenig 
körperlich  thätig  sind;  Kränkliche,  Reconvalescenten  und  Leute  mit 
wenig  energischen  Verdauungsorganen;  alle  diese  müssen  sich  des 
Gebrauches  der  Schwämme  als  Speise  unter  jeder  Bedingung  enthal- 
ten. Man  sagt,  Pilze  und  sonderlich  Trüfteln  erzeugen  die  Gicht. 
Wenn  wir  im  Augenblicke  von  dem  höchst  Vagen  des  Begriffes  Gicht 
absehen  und  unter  Gicht  dasjenige  verstehen,  was  heutzutage  noch 
die  Praktiker  darunter  begreifen,  so  muss  zugestanden  werden,  dass 
der  unmässige  Gebrauch  der  Schwämme  in  Voraussetzung  der  körper- 
lichen Anlage  die  Gicht  erzeugen  hilft,  wie  es  ja  alle  anderen  sehr 
nahrhaften  Nahrungsmittel  unter  denselben  Prämissen  auch  thun. 

Es  ist  hier  nicht  der  Ort,    von    den    Wirkungen    der    giftigen 
Schwämme  zu  sprechen;  es  sei  nur  angedeutet,  dass  über  diesen  Gre- 
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van  Sterrebeck  1«),  Fabricius  Hildanns  [eigentlich  Guilielmus 
FabriciusJ  20),  Barbut  «)>  J-  A.  Darcfana  "),  L.  Brugnatelli  »), 
GmelinM),  F.  M.  Aßcherson»),  Schummelt),  Orfila  "),  80- 
bernheim  nnd  Simon  ^8),  Le  Bret  *•)  u.  8.  w.  u.  8.  w.  schrieben.  — 
Bein  diätetische  Schriften  über  die  Schwämme  liegen  nicht  wenige 
Tor;  geschiohtliohee  Interesse  haben  die  von  Arnoldus  Yillanova- 
nu8  30),  p.  Bonrdelot  nnd  H.  du  Vals»),  G-  A.  Pnjatisa),  G. 
Bianchi33),  A.  de  Jussieu^^),  F.  P.  de  Oberkamp  35).  Ueber 
die  Champignons  haben  wir  nicht  unwichtige  Schriften  von  Deslong- 
schamps  ««),  S.  J.  Necker  37),  p.  Bulliard  38),  C.  H.  Persoon  3»), 


19)  Tan  Sttrrebeok,  F.,  Tonneel  der  Campemaljen.  Antwerpen. 
1676.  4. 

30)    Fabricii,  G.,  Observationes  et  epistolae.    FranoofnrtL  1687.  foL 

21)    Journal  de  Medecine.    [Paris.]    Bd.  LI.    pag.  235. 

23)  Dardanae,  J.  A.|  In  Agaricum  oampestrem  Teneno  in  patria  infa- 
mem acta.    Taurini.  1788.  8. 

33)  Göttinger  gelehrte  Anieigen.     1797.    pag.  748. 

34)  Gmelin,  J.  F.,  Allgemeine  Geschichte  der  Pflanzengifte.  Nürnberg 
1777.  8.    p.  388  u.  fg. 

35)  Ascherson,  F.  M. ,  De  Fungis  venenatis.    Berolini.  1828.  8. 

36)  Schummel,  T.  £.,    Ueber  die  giftigen  Pilie.     Breslau.  1840.  4. 

37)  Orfila,  a.  a.  0.  38)  Sobernheim  &  Simon,  a.  a.  O. 
39)  Medioinisch-chirurgische  Monatshefte.  1857.  Bd.  II.  pag.  197  u.  fg. 
30)    Arnoldi  de   Villa   nova,    Liber   de  salubri  oleorum  et  fructuum 

esu.    Parisiis.  1572.  8. 

3J)  Bourdelot,  P.,  &  H«  du  Val,  Ergo  homo  fruges  consumere  na- 
tus.    Parisiis.  1663.  —    Hai  1er,  Bibl.  medic.  pract.     Bd.  III.     pag.  143. 

33)    Pujati,  G.  A.,  Riflessioni  sull'  vitto  Pitagorico.     Feltre.  1751.  4. 

33)  Bianchi,  G.,  Discorso,  se  il  vitto  Pitagorico  di  soli  Tegetabili  sia 
gioTCTole  per  conservare  la  sanita  e  per  la  cura  d'alcune  malattie.  Veneiia. 
1752.  8. 

34)  de  Jus  sie  u,  A.,  Thesis  in  haec  verba:  ergo  omne  esculentum  vege- 
tabile  cultura  salubrius.    Parisiis.  1747.  4. 

3^)  de  Oberkamp,  F.  P.,  Programma  an  diaeta  vegetabilis  fuerit  causa 
potissima,  quod  homines  ante  diluvium  majorem,  quam  post  illud,  attigerint 
sanitatem.    Heidelbergae.  1781.  4. 

36)  Deslongschamps,  P. ,  Dissert.  phys.-med.  sur  les  Truffes  et  sur 
les  Champignons.  Avignon.  1765.  •  F.  v.  Miititi,  Bibliotheoa  botanioa. 
Berolini.  1829.  8.    pag.  474. 

37)  Necker,  N.  J. ,  Trait4  sur  la  myc^tologie ,  ou  discours  historique 
aar  les  Champignons  en  g6n6ral.    Mannheim.  1783.  8. 

38)  Boulliard,  P«,  Histoire  des  Champignons  de  la  France.  Paris. 
1812.  fol. 

39)  Persoon,  C.  H. ,  Desoription  de  deux  Champignons.  Par  L.  de 
Blondeau.    Paris.  1824«  8. 
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58  Flechten. 

P.  8.  Cordier*«»),  J.  B.  C.  Letellier«),  Roques^s),  Paulet «), 
C.  E.  Cazin  «)  u.  A.  m. 

Die  Flechten  werden^  wie  schon  im  allgemeinon  Theile  ange- 
deutet wurde,  mehrfach  als  Nahrungsmittel  benutzt.  Das  isländi- 
sche Moos,  Yon  welchem  man  schon  im  Mittelalter  Kunde  hatte, 
wurde  ausser  von  Berzelius  noch  von  Knop  **),  Knop  und  Schne- 
dermann^e),  C.  Schmidt  4^),  Schödler^S)  untersucht.  Der  letz- 
tere wies  darin  Fumarsäure  nach,  und  Schmidt  fand  nicht  unbedeu- 
tende Mengen  eines  in  Zucker  überführbaren  Kohlenhydrates;  nach 
Knop  enthält  es  Thonerde.  Knop  und  Schnedermann  erkannten 
in  hundert  Theilen  der  trockenen  Cetraria  islandica:  Inulin  70,000; 
Zucker,  Dextrin,  Extractivmaterien  und  Fumarsäure  8,000<  Cellulose 
16,700;  Cetrarsäure  2,000;  Thallochlor  0,001 ;  Lichenstearinsäure,  Fett 
und  eine  besondere  stickstoffhaltige  Substanz  0,900;  und  von  minera- 
lischen Bestandtheilen:  KaU  0,389;  Natron  0,044;  Kalk  0,111;  Mag- 
nesia 0,158;  ,  Eisenoxyd  0,137;  Manganoxyd  0,197;  Phosphorsäure 
0,066 ;  Kicrielsäure  0,798.  Untersuchungen  über  das  isländische  Moos 
haben  wir  aus  älterer  Zeit  von  Fuchs  4«).  Heber  die  Verwendung 
desselben  als  Nahrungsmittel  schrieben  u.  A.  Liljeblad,  Thunberg 
und  Proust  5®),  und  über  die  Benutzung  zur  Herstellung  von  Brod 
Brandenburg  51).  Von  der  therapeutisch-diätetischen  Verwendung 
der  isländischen  Flechte  redeten  wir  schon  früher.  — 

E.  V.  Eichwald^S)  redet  von  der  essbaren  Flechte,  Lecanora  esculenta 
Pallasi  und  wir  theilen  seine  Worte  über  den  uns  nicht  unwichtig  erscheinenden 
Gegenstand  im  Folgenden  mit.  ,,Die  Sahara,  die  einige  Tagereisen  hinter  Me- 
deah  anfängt,  ist,  erzählte  mir  der  Oberst  Camou,  keine  Wüste,  wie  man 
sie  gewöhnlich  zu  nennen  pflegt,  sondern  eine  grosse  Ansammlung  fruchtbarer 


40)  Cordier,  P.  S.,    Guide  de  Pamateur  des  Champignons,    ou  Pr^cis 
de  l'histoire  des  Champignons  alimentaires ,  T^n^neux,  etc.    Paris.  1826. 

41)  Letellier,  J.  B.  C,   Histoire  et  description  des  Champignons  etc. 
Paris.  1826. 

42)  Roques,    Histoire  des  Champignons  comestibles   et  v^ntoeuz.    Pa- 
ris. 1832   4. 

43)  Paulet,  Trait6  des  Champignons.     Paris.  1835.  fol. 

44)  Cazin,  C.  £.,  Notice  sur  les  Champignons  etc.  1859.  8. 

45)  Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  XXXVIII.    p.  347. 

46)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LV.    pag.  144  u.  fg. 

47)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LI.    pag.  29  n.  fg. 

48)  Annalen  der  Pharmacie.    Bd.  XVII.    pag.  87. 

49)  Cr  eil.  Chemische  Annalen.    Bd.  I.    2.  Stück,    pag.  143  u.  fg. 

50)  Journal  de  Physique.    Bd.  LXIII.    pag.  81  u.  fg. 

51)  Arohiv  der  Pharmacie.    Bd.  V.    pag.  181. 

52)  Froriep/  R. ,   Tagsberiohte  über  die  Fortschritte  der  Natur-  und 
Heilkunde.    1852.    April.    No.  503.    [pag.  271  u.  fg.] 
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Oasen,  die  durch  kleine  unwirthbare  Sandsteppen  Ton  einander  getrennt  wer- 
den. Jede  Oase  zeigt  eine  Reihe  Häuser  oft  in  grosser  Anzahl,  wodurch  Dör- 
fer, ja  Städte  entstehen;  oft  sind  es  auch  nur  einzeln  stehende  Häuser  und 
daneben  eine  Medsched ,  ein  Brunnen ,  nebenbei  die  schönsten  Gärten  Ton 
Orangenbäumen  oder  Wälder  Ton  Dattelpalmen  und  Feigenbäumen,  so  dass 
man  sich  plötzlich  aus  der  Steppe  auf  die  fruchtbarste  Wiese  oder  in  den 
schönsten  Garten  und  den  schattigsten  Waid  versetzt  sieht.  Hier  findet  der 
Beisende  durch  die  unwirthbaren  Steppengegenden  der  Sahara  einen  Ruhe« 
punkt,  der  ihm  FrQchte  aller  Art  gewährt,  Granatäpfel,  Orangen,  Feigen, 
Cactusäpfel,  Datteln,  Pfirsiche,  Weintrauben,  kurz  eine  Menge  Erfrischungen 
als  hinreichenden  Ersatz  gegen  die  drückende  Hitze  und  das  Wehen  des  alle 
Kräfte  lähmenden  Samum.*'  —  ,,Dies  ist  die  Gegend,  in  der  auch  im  SQdfen 
Yon  Medeah  die  essbare  Flechte  wächst,  eine  Pflanze,  die  weit  verbreitet  ist 
und  schon  im  hohen  Alterthume  als  Himmelsbrod  bekannt  war.  Erst  be- 
obachtete sie  Pallas  in  den  bergigen  dürren  Kalkgegeuden  der  grossen  Kir- 
ghisensteppe ;  Eversmann  sammelte  sie  darauf  nördlich  vom  kaspischen 
Meere  in  derselben  Steppe,  in  der  sie  bei  den  Bewohnern  als  Erdbrod  (sem- 
länoi  chleb)  bekannt  ist.  Ledebour  sah  sie  noch  weiter  ostwärts  an  der 
Oränze  des  Altai,  Leveill6  sammelte  sie  in  der  Krim;  sie  findet  sich  aber 
auch  in  Anatoli  und  in  der  Wüste  von  Damaskus,  fern  von  aller  Vegetation, 
wo  sie  von  Beduinen  als  Futter  für  das  Vieh  eingesammelt  wird.  Da  ihr  Ge- 
schmack gar  nicht  unangenehm  ist  und  ihre  äusseren  Kennzeichen  ganz  und 
gar  zur  Manna,  deren  in  der  Bibel  erwähnt  wird,  stimmen,  so  glauben  einige 
Schriftsteller,  dass  sie  mit  jener  wohl  identisch  sein  könnte,  um  so  mehr,  da 
sie  sehr  viele  nährende,  obgleich  keine  eigentlichen  stärkemehlartigen  Bestand- 
theile  besitzt;  die  ganze  baumlose  Wüste  war  davon  bedeckt,  die  Flechte  er- 
schien rund  und  klein  wie  Koriandersamen,  von  weisser  Farbe,  die  beim  Aus- 
trocknen von  Aussen  braun  wird.  Diese  nahrhafte  Flechte  wächst  auch  über- 
all auf  den  südlichen  Hochebenen  der  algierischen  Sahara,  wo  sie  vom  Gene- 
ral Jussuf  in  grosser  Menge  gesammelt  wurde;  sie  stellt  sich  in  kleinen, 
runden,  wie  zusammengerollten  braunen  Knollen  dar,  die  inwendig  weiss  sind, 
wie  Getreide  mehlig  schmecken  und  so  lose  am  Boden  sitzen,  dass  sie  vom 
Winde  nach  allen  Seiten  verweht  werden,  bis  sie  sich  irgendwo  festsetzen  und 
da  von  den  Bewohnern  der  Sahara  gesammelt  werden ;  vorzüglich  gern  fressen 
die  Pferde  diese  Flechte;  sie  werden  oft  wochenlang  damit  gefüttert,  indem 
zur  Hälfte  Gerste  unter  die  Flechte  gemischt  wird;  aber  auch  die  Bewohner 
selbst  backen  aus  ihr  und  Gerste  Brod,  das  zwar  etwas  bitterlich,  aber  doch 
wohlschmeckend  und  nahrhaft  ist ;  in  Boghar  backen  die  Araber  aus  ihr  allein 
Brod  oder  setzen  Vio  Gerstenmehl  zu,  um  es  wohlschmeckender  zu  machen, 
80  dass  es  sich  dadurch  nur  wenig  vom  gewöhnlichen  Commissbrode  unter- 
scheidet und  mithin  bei  eintretendem  Mangel  recht  gut  dies  Brod  beim  fran- 
zösischen Militär  ersetzen  könnte.  In  Seresso,  einer  Ebene,  südlich  vom  mitt- 
leren Laufe  des  Schelif,  wächst  diese  Flechte  so  häufig,  dass  ein  Mensch  in 
zehn  Minuten  zwei  Pfund  sammeln  kann;  wo  sie  einmal  Wurzeln  geschlagen 
hat,  wächst  sie  wieder,  jedes  Jahr  nach  der  Regenzeit,  in  der  Form  eines 
Mooses,  das  von  der  Sonne  immer  mehr  ausgedörrt  wird.** 
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HttlsenfHIchte. 

Pisam  laadare  decreTimuB,  ac  reprobare: 
Pellibua  ablatia  est  bona  pisa  aatia 
Est  inflatiTa  com  peilibus  atque  nöoWa. 
(Schule  von  Salerno.) 

Schon  die  Völker  des  Alterthums  bedienten  sich  der  JSülsenfi-üchte 
als  Nahrungsmittel;  wir  wissen  von  den  Juden,  Egyptem,  Griechen, 
u.  8.  w.,  dass  sie  die  verschiedenen  Bohnen,  Erbsen,  Linsen  coltivir- 
ten  und  verspeisten;  Es  au  verkauft  dem  Jakob  für  ein  Gericht  von 
Linsen  das  Becht  der  Erstgeburt.  Von  der  Schminkbohne  sagt 
Dioskorides  i),  sie  sei  im  ungekochten  Zustande  schwer  zu  ver- 
dauen, blähe  und  mache  schweren  Athem;  den  alten  wie  den  jungen 
Bufbohnen  schreibt  er  dieselben  Eigenschaften  zu,  und  bemerkt  aus- 
serdem noch,  sie  stören  den  Schlaf;  die  Erve  bezeichnet  er  als  schäd- 
lich für  Menschen;  von  den  Linsen  sagt  derselbe,  sie  blähen  nicht 
nur,  sondern  schaden  auch  den  Augen,  und  sie  seien  erst  dann  mehr 
hygieinisch,  wenn  sie  vorher  mit  Essig  gekocht  wurden.  Galenos«) 
nennt  die  gemeinen  Elchererbsen  wohl  blähend,  indessen  sehr  nahr- 
haft; er  spricht  von  mehreren  Zubereitungen  derselben,  die  aber  sanmit 
und  sonders  die  Eigenschaft  haben,  Blähungen  zu  veranlassen;  seiner 
Zeit  soll  man  die  Bufbohnen  häufig  den  Gladiatoren  vorgesetzt  haben. 
Der  von  Cassiodor  und  Isidor  angeführte  römische  Oekonom  des 
fünften  Jahrhunderts  unserer  Zeitrechnung:  Palladius  Rutilius 
Taurus  Aemilianus  spricht  in  seinem  Wirthschaftskalender  3)  von 
der  Cultur  der  Hülsenfrüchte.  Bei  Avicenna,  Serapion  u.  a.  Ara- 
bern ist  mehrfach  von  Bohnen,  Erbsen  u.  dgl.  die  Rede.  —  Nach 
Gellius  versichert  der  Musiker  Aristoxenus,  Schüler  des  Aristo- 
teles, dass  Pythagoras  keine  Hülsenfrucht  so  gerne  gegessen  habe, 
als  die  Bohne,  und  weiter  auch  ein  grosser  Liebhaber  des  Fleisches 
junger  Schweine  und  Ziegenlämmer  gewesen  sei;  was  also  mit  dem 
von  Cicero  u.  A.  Gesagten  im  Widerspruch  steht,  wonach  sich  Py- 
thagoras der  Bohnen  und  des  Fleisches  enthalten  und  den  Genuss 
jener  seinen  Schülern  untersagt  haben  sollte. 

Die  Cultur  der  Hülsenfirüchte  ist  ein  Gegenstand,  den  man  heut- 
zutage immer  mehr  aus  den  Augen  verliert:  man  baut  lieber  Zartof- 
feln und  Runkelrüben,  um  bei  jenen  zu  verhungern  und  aus  diesen 
Zucker   zu   fabriciren.    Der  grosse  Reichthum  der  Hülsenfrüchte  an 


1)  Mauria  medica.    Bach  II.    Cap.  127—131. 

2)  De  alimentoruin  faculutibus.    Buch  I.  19  &^2. 

3)  Sprengel,  X.,  Geschichte  der  Botanik.    Bd.  L    p.  186  u.  fg. 
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Nahrstoflfen  beatiinmt  uns,  diesen  Pflanzenkörpem  trotz  ihrer  (bedin- 
gungsweisen)  Schwerverdanlichkeit  das  Wort  zn  reden.  Es  ist  sehr 
leicht^  aas  den  rerschiedenen  Hülsenfrüchten  hygieinische  Speisen  zu 
machen  9  wenn  man  sich  nnr  einiger  Maassen  anf  deren  Zubereitong 
versteht:  man  lässt  sie  entweder  in  Wasser  oder  in  heissen^  Wasser- 
dämpfen gar  kochen  nnd  zerdrückt  sie  anf  einem  feinen  MetaHsiebe, 
anf  welchem  die  (die  Schwerverdanlichkeit  bedingenden)  Hülsen  zn- 
rückbleiben^  während  der  Brei  das  Sieb  verlässt.  Die  fragliche  Pulpe 
nnn  ist  auch  minder  kräftigen  Yerdauungsorganen  gegenüber  keine 
schwer  zn  bewältagende  Potenz  ^  nnd  hat  vor  den  meisten  Speisen  aus 
dem  Pflanzenreiche  den  Vorzugs  in  wenig  Masse  verhältnissmässig^ 
grosse  Quantitäten  proteinartiger  Nährstoffe  zu  enthalten.  Aus  diesem 
Grunde  verdienen  Hülsenfrüchte  ^  namentlich  in  Ansehung  der  unbe- 
mittelten, arbeitenden  Klassen,  vor  Eartoffeln,  Wurzeln  u.  s.  w^  un- 
bedingt den  Vorzug,  und  sie  gewähren  mit  Brod  und  etwas  Speck 
oder  Fleisch  dem  Arbeiter  hinlänglich  Ersatz  für  das  im  Stoffwechsel 
Verbrauchte.  Aus  diesem  Grande  sind  auch  jene  Suppen  sehr  em- 
pfehlenswerth,  welche  aus  Hülsenfrüchten,  gehacktem  Fleische,  Ge- 
müsen u.  s.  w.  im  Papin'schen  Digestor  gekocht  werden;  sie  sind  in 
Verbindung  mit  Brod  geeignet,  die  ausschliessliche  Nahrung  eines 
Menschen  abzugeben. 

Wie  alle  anderen  Potenzen  der  uns  umgebenden  Welt  können 
auch  die  Hülsenfrüchte  die  Gesundheit  beeinträchtigen;  dies  geschieht 
entweder  durch  das  Quantum  oder  die  Beschaffenheiten  der  Erbsen, 
Bohnen  u.  s.  w.,  oder  indem  der  sich  ihrer  bedienende  Mensch  die 
Hülsenfrüchte  nicht  zu  verdauen  oder  nicht  zu  vertragen  im  Stande 
ist  Der  Schaden,  welcher  aus  dem  unhygieinischen  Gebrauche  der 
Hülsenfrüchte  resultirt,  beläuft  sich  in  der  Regel  nur  auf  Blähungen 
und  deren  Folgen;  Menschen  jedoch,  welche  an  Leistenbrüchen  leiden, 
werden  durch  den  Genuss  namentlich  der  ungeschälten  Hülsenfrüchte 
oft  in  grosse  Gefahr  versetzt  Kindern  möge  man  nur  beschränkten 
Genuss  jenes  oben  beschriebenen  Breies  gestatten;  dessgleichen  Alten, 
Podagnsten,  Hämorrhoidariem  u.  s.  w.  —  Indem  wir  diese  allgemei- 
nen Betrachtungen  für  genügend  halten,  gehen  wir  zur  Erörterung  der 
einzelnen  Hülsenfrüchte  über  und  bringen  damit  das  über  diesen  Ge- 
genstand schon  im  ersten  Bande  dieses  Werkes  Gesagte  zum  Ab- 
schlüsse. 

Die  Schminkbohnen  wurden  chemisch  erforscht  von  Einhof  4), 
Braconnot^),    Johnston,    Horsford  und  Krocker,    Payen  •), 

4)  Gehlen,  A.  F.,  Neues  allgemeines  Journal  der  Chemie.    Bd.  Vi.  p. 
642  u.  fg. 

5)  Annales  de  Chimie  et  de  Phjsique.    Bd.  XXXIV.    p.  85  u.  fg. 
*)    Payen,  A.,  Des  substances  alimentaires  etc.    2.  Aufl.    p.  160. 
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ihre  Asche  vorzüglich  von  Levi ')  und  Herapath.  Von  Vanque- 
lin  8)  liegt  die  Analyse  einer  Bohnenart  von  der  Insel  Mauritius  vor. 
Einhof  fand  in  denselben:  Legrunin  17,462®/o;  Pflanzenalbumin 
1,133%;  Stärkemehl  39,446%;  Dextrin  16,253%;  Extractivmaterien 
2,861%;  Pflanzenfaser  6,293<»/o.  Nach  Braconnot  enthalten  die 
Schminkbohnen  in  hundert  Theiien:  Legiimin  18,20;  kleberartige  Ma- 
terie 5,36;  Pflanzenfaser  und  Stärkemehl  47,64;  Dextrin  2,73;  Zucker 
0,20;  Fett  0,70;  Salze  1,00.  Was  die  Salze  betriffl;,  so  sind  sie  nach 
Herapath  in  den  Schminkbohnen  zu  0,630®/o  enthalten,  und  es  nehmen 
darunter  Kali  und  Kalk  die  hervorragendsten  Stellen  ein.  Aus  allen 
vorliegenden  Analysen  ergiebt  sich  nun,  dass  das  Verhältniss  der  Pro- 
teYnkörper  zu  den  Kohlenhydraten  u.  s.  w.  ein  sehr  günstiges  ist,  und 
demzufolge  die  Bohnen  ein  sehr  geeignetes  Nahrungsmittel  darstellen. 

Die  Wicken  oder  Buftohnen,  auch  Saubohnen  genannt,  wur- 
den von  Einhof  bestehend  gefunden  aus:  Legumin  10,86Vo;  Pflan- 
zenalbumin 0,81%;  Stärkemehl  50,06%;  Dextrin  14,66%;  Extractiv- 
materien  3,54%;  Pflanzenfaser  10,05%;  Salzen  0,98%.  Payen  »)  wies 
in  den  kleinen  (weissen)  Bohnen  [F^veroles]  nach:  Stärkemehl,  Dex- 
trin und  gummiartige  Materie  48,3%;  Legumin  und  Pflanzeneiweiss 
30,8%;  Cellulose  S,Wq;  Fett  1,9%;  Salze  3,5%;  hygroscopisches 
Wasser  12,5%;  imd  in  hundert  Theiien  gewöhnlicher  Wicken  [F^ves 
ordinaires]:  Stärkemehl,  Dextrin  und  Zucker  51,50;  Legumin  und 
Pflanzenalbumin  24,40;  Fett  1,50;  Cellulose  3,00;  Salze  3,60;  Wasser 
16,00.  In  ausgetrockneten  grünen  Wicken  sind  nach  Payen  enthal- 
ten: Stärkemehl  etc.  55,85%;  Legumin  etc.  29,05%;  Fett  2,00;  Cellu- 
lose 1,05;  Salze  3,65%;  Wasser  8,40.  Ausserdem  liegen  Analysen 
vor  von  Fourcroy  und  Vauquelin  i«),  Braconnot*');  Analysen 
der  Asche  von  Ritter  »2),  Way  '3),  Fresenius  und  Will  •*). 

Die  Linsen  bestehen  nach  Einhofs  Analyse  in  hundert  Theiien 
aus:  Legumin  32,842® o;  Pflanzenalbumin  l,012®/o;  Stärkemehl  und 
Cellulose  45,373%;  Dextrin  5,271%;  Zucker  2,746<^/o;  Salzen  0,502«/o. 
Payen  '*)  wies  darin  nach:  Stärkemehl,  Dextrin  und  Zucker  56,0*/o; 
Legumin  und  Pflanzeneiweiss  25,2®/o;  Fett  (und  Spuren  aromatischer 
Substanzen)  2,6%;  CeUulose  2,4%;  Salze  2,3%;*Wasser  11,5%.   Wie 


7)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    p.  424  u.  fg. 

8)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXV.    p.  283  u.  fg. 

9)  Payen,^a.  a.  O.    p.  147  u.  fg. 

10)  Gehlen,  A.  F.,    Neues  allgemeines  Journal  der  Cheqiie.    Bd.  U« 
386  u.  fg. 

U)  a.  a.  O.    p.  68  u.  fg.  W)    Chem.  Centr.-Bl.  f.  1859.    p.  107. 

<3)  Journal  fttr  praktische  Chemie.    Bd.  XXXIX.    p.  76. 

14)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    p.  402  u.  fg. 

15)  Payen,  A«,  a.  a.  O.    p«  1Ö4. 
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Leri  i^)  darüiat,  nehmen  nnter  den  Bestandtheilen  der  in  den  Linsen 
vorkommenden  Salze  das  Eali  nnd  die  Phosphorsäure  die  oberste  Stelle 
ein.  Es  ist  eine  bekannte  Thatsache^  dass  ein  grosser  Theil  der  in 
Form  von  Brühen  u.  dgl.  verzehrten  Linsen  unverändert  in  die  Excre- 
mente  übergeht ,  nnd  es  findet  dies  in  um  so  grösserem  Maasse  Statt, 
je  hastiger  das  Linsengericht  verspeist  wurde.  Um  daher  die  Linsen 
nicht  unverwerthet  aus  dem  Körper  gehen  zu  lassen,  ist  es  nöthig, 
dieselben  stets  in  Brei  zu  verwandeln  und  die  Schalen  zu  entfernen. 

Die  Erbsen,  welche  bekanntlich  in  sehr  vielen  Varietäten  culti- 
virt  und  verspeist  werden,  wurden  durch  Einhof  >'),  Braconnot '8), 
Horsford  und  Krocker  >ö),  Payen^o)^  ihre  Asche  von  Fresenius 
und  Will  **)  u.  A.  untersucht.  Nach  Einhof  enthalten  die  Erbsen 
in  himdert  Theilen:  Legumin  14,56;  Pflanzenalbumin  1,72;  Stärkemehl 
und  Cellulose  54,33;  Dextrin  6,37;  Zucker  2,11;  Salze  2,50;  Wasser 
14,06.  Und  Braconnot  wies  in  hundert  Theilen  Erbsen  nach:  Le- 
gimiin  18,40;  kleberartige  Materie  8,00;  Stärkemelil  und  Cellulose 
49,00;  Dextrin  5,73;  Zucker  2,00;  Chlorophyll  1,20;  Salze  2,00; 
Wasser  12,50.  Nach  Horsford  und  Krocker  bestehen  die  Feld- 
erbsen aus:  Wasser  19,500%;  Legumin  u.  a.  ProtemkÖrpem  22,519; 
Stärkemehl  und  Dextrin  51,113;  Cellulose  4,715;  Salzen  2,153%. 
Payen  fand  in  trockenen  gewöhnlichen  Erbsen:  Stärkemehl,  Dextrin 
und  Zucker  58,7%;  Legumin  u.  a.  Proteinkörper  23,8;  Fett  2,1;  Cel- 
lulose 3,5;  Salze  2,1;  Wasser  9,8%.  Unter  den  Salzen  treten  nach 
Fresenius  und  Will  die  des  Kali  in  den  Vordergrund.  W.'Knop^a) 
untersuchte  Zuckererbsen  und  fand  darin  2,51  bis  2,61%  eines  brau- 
nen, in  dünnen  Schichten  goldgelben  Oeles,  und  brachte  in  Wahrneh- 
mung, dass  firagliches  Oel  phosphorhaltig  war.  Wir  erwarten  über 
diesen  Punkt  noch  nähere  Aufschlüsse.  —  Es  existirt  ausser  dem 
Epigramme  über  die  Erbsen  von  Baptista  Fiera^s)  noch  ein  Lob- 
gedicht über  diese  Hülsenfrüchte;  es  erschien  zu  .Pisa  anno  1742,  und 
der  Verfasser  nennt  sich  Cajus  Arminius  Rapidus  Piso  24). 

Will  man  Hülsenfrüchte  mit  Erfolg  conserviren,  so  ist  es  nöthig, 
dieselben  in  warmer  Luft  zu  trocknen,  die  wurmstichigen  oder  sonst 
verdorbenen  von  den  unversehrten  zu  trennen,  diese  alsdwm  in  trok- 


1»)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    p.  424  u.  fg. 

W)  &  18)    a.  a.  O. 

>9)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LVIII.    p.  212  u.  fg. 

W)  Payen,  a.  a.  0.    p.  152. 

21)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    p.  393  u.  fg. 

22)  Cheniisches  Central-BUtt  für  18ö8.    p.  479. 

23)  Elsholtii,  J.  S.,  Diaeteticon.    Colin  anr  der  Spree.  1682.  4.  p.  16. 

24)  Caji  Arminii  Rapidi  Pisonis,  Sermo  ad  Pisones.  Pisae.  1742.  8. 
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kene,  luftige  Localitäten  zu  bringen.  Anders  wird  auch  die  Aufbe- 
wahrung bewerkstelligt,  wenn  man  die  betreffenden  Leguminosen  durch 
Kochen  9  Abbrühen  u.  dgl.  m.  zubereitet  und  sie  alsdann  in  Glas-, 
Blech-  oder  Stein-Gefasse  hermetisch  yerschliesst 

Eine  der  grossartigstea  BetrQgereien  ist  jenes  Linsenmehlpräparat,  welche« 
unter  den  Namen  Ervalenta  und  Kevalenta  arabica  in  die  Welt  ge- 
bracht wurde.  Bestimmt,  Schwachen  die  verlorenen  Kr&fte  wiederzugeben  (!!), 
alle  möglichen  Krankheiten  zu  heilen,  su  verjüngen  u*  a.  Humbug  mehr,  wur- 
den diese  Präparate  von  tausenden  und  aber  tausenden  Menschen  gekauft:  zu 
ihrem  eigenen  Schaden ,  zum  Nutzen  und  Frommen  betrügerischer  Mehlhänd- 
ler. Die  Ervalenta  besteht  aus  dem  Mehle  deutscher  Linsen  und  des  Mais, 
wogegen  die  Bestandtheile  der  Revalenta  arabisches  Linsenmehl  und  Gersten- 
mehl sind.  Winckler  25),  Frickhinger  36),  Rebling^)  u.  A.  analysirten 
fragliche  Präparate,  und  Frickhinger28)  hatte  einen  interessanten  Streit  mit 
dem  Mehlhändler  Du  Barry  29).  Vor  Frickhinger  9<^)  trat  schon  Runge3i) 
gegen  das  mit  der  Revalenta  getriebene  Unwesen  auf.  —  Es  sollte  in  allen 
Staaten  der  Verkauf  der  Ervalenta,  Revalenta  u.  a.  Betrügereien  aus  Rücksich- 
ten der  öffentlichen  Gesundheit  auf  das  Strengste  verboten  werden. 

Ein  in  Paris  vorgekommener  interessanter  Process  wegen  eines  revalenta- 
artigen  Geheimmittels  wurde  jüngst  veröffentlicht 32).  Payen  gab  folgendes 
Gutachten  ab:  ,,Wenn  man  sich  erinnert,  dass  die  Bezeichnungen:  Ervalenta, 
Revalenta,  Revalesciäre,  seit  längerer  Zeit  in  England  und  demnächst  auch 
in  Frankreich  dazu  gedient  haben,  Linsenmehl  zu  maskiren,  welchem  man  er- 
dichtete Heilkräfte  beigelegt  hatte ,  so  wird  ndan  sich  nicht  wundern ,  Bohnen- 
und  Linsenmehl  jetzt  unter  einer  neuen  Maske  auftreten  zu  sehen,  wobei  die- 
selben erdichteten  Eigenschaften,  begleitet  von  lügenhaften  Zeugnissen  und 
Empfehlungen,  in  Zeitungsinseraten  angepriesen  werden,  welche  dem  Mittel 
den  Namen  Revalesci^re  beilegen.  Der  Verfertiger,  welcher  seinem  Pro- 
ducte  ein  etwas  verändertes  äusseres  Ansehen  gab,  bat  in  Folge  dessen  den 
Preis  ansehnlich  erhöht,  indem  er  das  Pfund  zu  vier  Franken  (1  «l^  2  Sjfn), 
also  ungefähr  zehnmal  so  theuer  verkauft  als  das  gewöhnliche  Nahrungsmittel, 
welches  Jedermann  unter  dem  Namen  Linsen-  oder  Bohnenmehl  kennt,  das 
jedoch,  den  gedruckten  Empfehlungen  nach,  jedes  andere  Nahrungsmittel  über- 
flüssig macht,  so  wie  es  alle  Krankheiten  heilt,  ohne  dass  es  weilerer  Arznei 
bedarf.  Es  erscheint  demnach  unbezweifelt,  dass  die  in  Beschlag  genommenen 
und  sorgfältig  untersuchten  Proben  ein  Product  darstellen,  welches  den  Zweck 
hat,  seinem  Verfertiger  und  den  Kaufleuten  unerlaubten  Gewinn  zu  verschaffen ; 
denn  es  ist  Betrug,    wenn  beim  Verkaufe  der  Waare  dieser  medicinische  Wir* 


35)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXV.    p.  115  u.  fg. 

26)  Ebendaselbst.    2.  Reihe.    Bd.  LXXIX.    p.  128. 

27)  Ebendaselbst     2.  Reihe.     Bd.  XCII.    p.  358. 

28)  Chem.-Pharmaceut.  Centr.-BL  f.  1854.    p.  272. 

29)  Augsburger  Allgemeine  Zeitung.  1854.  Beilage  zu  No.  82. 

30)  Frickhinger,  A.,  Revalenta  arabica  des  Du  Barry,  ein  grossarti- 
ger Betrug.     Nördlingen.  1854. 

31)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LIV.    p.  225. 

32)  Medicinische  Zeitung  Russlands.  1859.  No.  8.  [p.  64.] 
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kung  heigelegt  wird,  und  m  ist  eine  nicht  weniger  vage  T&aschung  des  Publi- 
cam9,  wenn  in  den  gedruckten  Ankündigungen  ton  den  nahrhaften  Eigenschaf- 
ten dieses  Mehles  gesprochen  wird.  Demzufolge  ist  der  Referent  des  Medici- 
nal-CoUegiums  der  Ansicht,  dass  Grund  vorliegt,  den  Verkauf  fraglichen  Meh- 
les unter  jeder  anderen  Benennung,  als  unter  der  des  Bohnen-  oder  Linsen- 
mehlee,  zu  untersagen  und  die  Confiscation  der  gedruckten  Ankündigungen, 
in  welchen  von  den  erdichteten  od^r  wahrhaft  medicinischen  Eigenschaften  de« 
M«hles  gesprochen  wird,  zu  verfügen;  sowie  endlich  den  Gerichtshöfen  diesen 
Handelsbetrug  zu  überweisen,  und  zwar  unter  dem  doppelten  Titel  der  Veri^l- 
schung  oder  falschen  Benennung  eines  Nahrungsmittels  und  des  Verkaufes  ei- 
nes durch  das  Gesetz  verbotenen  Geheimmittels."  ~  Man  fand  das  fragliche 
Mehl  bestehend  aus  Linsen-  und  Erbsenmehl,  dem  durch  Cochenille  eine  ro- 
the  Farbe  ertheilt  war. 


Getrcldcartcn« 

Panis  non  calidus  nec*sit  nimis  inveterttus, 
Sed  fermentatus,  oculatus  sit,  bene  cootuSi 
Modice  salitus:  firugibus  validis  sit  electus, 
Non  comedas  crustam,  choleram  quia  gignit, 

adustam. 
Panis  salsatus,  fermentatus,  bene  coctus, 
Purus  sit  sanus,  quia  non  ita  sit  tibi  vanus. 
(Schule  von  Salemo.) 

Wie  und  wann  die  Menschen  dazu  kamen,  von  den  Getreidear- 
ten Speisegebrauch  zu  machen,  dies  ist  eine  Frage,  welche  nicht  zu 
beantworten  sein  dürfte.  Jedenfalls  wurden  sie  durch  Zufall  dahin 
gebracht,  und  im  Laufe  der  Jahrtausende  mit  immer  zunehmender  £r- 
kenntniss,  mit  immer  wachsender  technischer  Fertigkeit,  kamen  Appa- 
rate zur  Zerkleinerung  der  Körner,  Mühlen  zum  Vorscheine,  und  es 
entstand  das  Brod,  als  Hauptproduct  einfacher  Mehlzubereitungen. 
Die  Benutzung  des  Getreides  als  Nahrungsmittel  reicht  weit  über  die 
hietoriÄche  Zeit  hinaus,  da  wir  schon  bei  den  VölkeA  de«  grauen  Al- 
terthumes  entwickelte  Getreidecultur  und  nicht  wenige  Werkzeuge  des 
Ackerbaues  finden.  Die  OAtur  der  Cerealien  ist  das  wichtigste  und 
gewaltigste  Mittel  der  Fesselung  des  Menschen  an  die  Scholle,  der 
Verwandlung  kriegs-  und  wanderlustiger  Jäger-  und  Hirtenvölker  in 
stille,  friedliche  Bürger.  Der  Ackerbau  ist  die  elementare  Voraus- 
setzung und  Unterlage  aller  menschlichen  Kunst  und  Wissenschaft, 
indem  er  Frieden  bedingt  und  erfordert.  Der  Ackerbau  ist  die  Grund- 
ursache der  Wohlhabenheit  und  des  materiellen  Glückes,  und  sein  er- 
folgreicher Betrieb  ein  wichtiges  Beförderungsmittel  individueller  und 
gesellschaftlicher  Gesundheit. 

Belob,  N«lini2ig9-a]idGeniu«mittcUniiid«.  Bd.  II.  Abth.  2.  5 
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Bei  den  ältesten  Völkern  blühet  der  Getreidehandel.  Die  Kauf- 
lente  des  classischen  Alterthumes  verschifilen  ihr  Getreide  von  Alexan- 
drien  nach  den  Haupthäfen  Europa's,  zwischen  Constantinopel  im  Osten 
und  Comwall  im  Westen  ').  Die  alexandrinischen  Eaufleute  kamen 
jährlich  mit  Schiffsladung^en  von  Getreide  nach  Britannien,  um  für  das 
Getreide  Zinn  einzuhandeln,  und  sie  machten  bei  sehr  günstigem 
Winde  die  Reise  in  zwanzig  Tagen.  In  Comwall  bezahlte  man  da- 
mals den  Scheffel  Weizen  mit  drei  Silberlingen  [etwa  9  Sgr.]  oder 
mit  ebenso  viel  wiegendem  Zinn.  —  In  Ansehung  der  Getreidepro- 
duction  und  des  G^treidehandels  in  unserer  Zeit  wurden  schon  im  er- 
sten Theile  mehrfach  Andeutungen  gegeben ;  wir  wollen  hier  nur  noch 
KolVs  2)  Angaben  über  die  Brodconsumtion  in  verschiedenen  Staaten 
anfügen.  Man  verbraucht  im  Norden  Deutschlands  weniger  Brod  als 
im  Süden,  und  auf  dem  Lande  im  Allgemeinen  mehr  als  in  den 
Städten.  Im  Königreich  Preussen  kommen  auf  den  Kopf  jährlich 
324  Pfund  Brod;  im  Grossherzogthum  Baden  471;  in  England.  450; 
in  Frankreich  495;  in  der  Stadt  Darmstadt  321,4;  in  Frankfurt  a.  M. 
322,45;  in  Paris  365.  Nach  Monheau^)  kommen  in  Frankreich  auf 
den  Kopf  jährlich  480  Pf.  Brod. 

Man  wusste  schon  im  Alterthume  die  traurigen  Folgen  des  Gre- 
treidemangels  und  der  Theuerung  wohl  zu  erwägen,  und  war  mehr- 
fach bemüht,  dieser  letzteren  vorzubeugen;  so  versah  der  Kaiser  Tr a- 
janus  die  Staatsmagazine  Bom's  mit  siebenmal  so  viel  Korn,  als  zur 
Unterhaltung  der  Armen  nöthig  war;  es  wurde  diese  gewiss  sehr 
weise  Maassregel  von  allen  seinen  Nachfolgern  aufrecht  erhalten,  bis 
endlich  der  nichtswürdige  Kaiser  Heliogabalus  (der  sich  für  den 
Sohn  des  Caracalla  ausgab)  die  Getreidevorräthe  verschwendete. 
Die  Kornkammern  Rom's  leisteten  auch  den  Bewohnern  des  Nildelta 
vortreffliche  Dienste,  indem  sie  ihnen  Getreide  zu  Zeiten  lieferten,  wo 
wegen  niedriger  Nilfluth  im  Delta  Mangel  und  Theuerung  eintrat.  — 
Wenn  man  von  Theuerung  und  Hungersnoth  spricht,  so  ißt  das 
Punctum  saliens  stets  in  dem  Mangel  an  Getreidearten  zu  suchen; 
also  das  fehlende  Getreide  ist  zunächst  die  Ursache  jener  Störungen 


Digitized  by  VjOOQIC 


Getreidearten.    Gerste.  67 

schieden  grossen  Einfluss  hat  die  Theuerung  auf  die  Anzahl  der  Ver- 
brechen; wir  werden  durch  Kolb  4)  belehrt,  dass  in  England  im  Jahre 
1853,  wo  der  Quarter  Weizen  53  Sh.  kostete,  27057  Verhaftungen 
vorgenommen  wurden,  indessen  man  1854,  wo  der  Preis  des  Quarters 
Weizen  72  Sh.  und  7  Pence  betrug,  29359  Verhaftungen  vornahm. 
Als  man  in  England  die  Kornzölle  abschaffte  und  die  'Preise  der  Le- 
bensmittel verminderte,  wurde  die  Verbrecherzahl  relativ  kleiner ;  d.  h. 
sie  blieb  absolut  dieselbe  wie  ehedem,  trotzdem  die  Bevölkerung  be- 
deutend anwuchs. 

Es  sollen  im  Folgenden  die  einzelnen  Getreidearten  betrachtet 
werden,  alsdann  wird  vom  Mehle,  vom  Brode  und  andern  Backwerken 
die  Rede  sein;  auch  wollen  wir  nicht  verabsäumen,  die  Krankheiten 
der  Getreidearten  und  den  Einfluss  derselben  auf  die  G-esundheit  an- 
zudeuten. 

Die  Gerste  wird  von  Plinius  das  älteste  Getreide  genannt  und 
auch  eines  der  ältesten  Nahrungsmittel  der  Menschen.  Es  wird  über 
die  G-erste  gesprochen  an  mehreren  Orten  des  alten  Testaments,  und 
da  ist  auch  mehrfach  vom  Gerstenbrode  die  Rede.  Dass  man  im 
römischen  Alterthume  die  Gerste  geringer  achtete  als  den  Weizen, 
geht  schon  daraus  hervor,  dass  die  römischen  Cohorten,  welche  in 
der  Schlacht  gewichen  waren  oder  ihre  Fahnen  verloren,  zur  Strafe 
dafür  an  Stellt  des  Weizens  Gerste  erhielten.  Auch  bei  den  alten 
Juden  stand  die  Gerste  unter  dem  Weizen:  denn  während  das  ge- 
wöhnliche Mehlopfer  aus  Weizenmehl  bestand  (vergl.  das  2.  Cap.  d. 
3.  Buches  Mosis),  war  bestimmt,  zu  jenem  Opfer,  welches  mit  dem 
Reinigungseide  einer  angeschuldigten  Ehebrecherin  verbunden  war, 
Gerstenmehl  zu  nehmen.  Von  den  griechischen  und  römischen  Schrift- 
stellern, welche  über  die  Gerste  sprechen,  sind  vorzüglich  zu  nennen 
Homer,  Strabo,  Athenäus,  Theophrastus,  Dioskorides,  Ga- 
lenus,  Plinius,  Columella,  Diodor  von  Sicilien,  Tacitus,  und 
die  Geoponica  handeln  u.  A.  von  der  Conservirung  der  Gerste.  Nach 
Galenus  bewirkt  die  Gerste,  gleichgültig  ob  sie  in  dieser  oder  jener 
Form  verspeist  wird,  Kühlung,  zum  Unterschiede  vom  Weizen,  wel- 
cher erwärmt.  Was  das  Gerstenschrot  betrifft,  so  meint  Galenus  5), 
dass  die  Bauern  der  Insel  Cyprus,  obgleidi  es  ihnen  nicht  an  ande- 
rem Getreide  fehlte,  das  Gerstenschrot  anstatt  des  Brodes  gebrauchen; 
dass  dasselbe  in  der  vorgalenischen  Zeit  den  Soldaten  verabreicht 
wurde,  wogegen  es  die  römischen  Soldaten  nicht  mehr  bekamen,  da 
man  es  für  zu  wenig  nährend  und  kräftigend  hielt.  Galenus  meint, 
es  sei  der  Gebrauch  des  Gerstenschrotes  als  Speise  für  Menschen  ge- 


4)    Kolb,  a.  a.  O.    pag.  419. 

^)    De  alimentorum  facuitatibus.    I.  11. 

6* 
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eignet,  welche  eich  wenig  Bewegung  machen;  für  solche  aber,  welche 
sieh  viel  bewegen,  durchaus  ungenügend.  —  Im  Mittelalter  spielte  die 
Gerste  als  Nahrungsmittel  dieselbe  bedeutende  EoUe,  wie  heutzutage 
noch  in  verschiedenen  Gebirgsgegenden  des  mittleren  Europa.  Mehr- 
fache interessante  Zusammenstellungen  über  das  Culturhistorische  der 
Gerste,  wie  auch  der  anderen  Getreidearten,  aus  dem  Mittelalter  und 
dem  Alterthume  verdanken  wir  E.  v.  Bibra«),  und  auch  in  der  von 
C.  G.  Rössig^  gelieferten  Geschichte  des  Ackerbaues  in  Deutsch- 
land seit  dem  sechszehnten  bis  zum  letzten  Drittheile  des  achtzehnten 
Jahrhunderts  ist  vieles  Brauchbare  zu  finden.  Eine  sehr  beachtens- 
werthe  botanisch-ökonomische  Abhandlung  über  die  Grerste  wurde  vor 
achtundftmfzig  Jahren  von  F.  Viborgß)  geschrieben.  —  Was  nun 
die  chemischen  Untersuchungen  der  Gerste  und  des  GerstemneUes  be- 
trifit,  so  erwähnten  wir  schon  mehrfacher  Analysen  im  ersten  Bande 
[pag.  348.],  und  fügen  hier  nur  noch  an,  dass  Erdmann,  Thom- 
son, Köchlin,  Bichon  9),  May  **)  u.  A.  die  Asche  der  Grerste  un- 
tersuchten, und  dass  Fayen  n)  die  getrockneten  Gerstenkörner  zu- 
sanmieogesetzt  fand  aus:  Stärkemehl  66,43%;  Kleber  u.  a.  Frotein- 
körpem  12,96%;  Dextrin  u.  ähnl.  Körpern  10,00%;  Fett  2,76%; 
Cellulose  4,75  o/^;  Mineralsubstanzen  3,10  o/^^.  Aeltere  -Analysen  sind 
die  von  L.  Proust  >»),  Pourcroy  und  Vauquelin  <s)  und  Saus- 
sure **).  Dureau  de  la  Malle  >5)  schrieb  eine  interessante  Abhand- 
lung über  Geschichte,  Ursprung  und  Vaterland  der  Gerste.  Die  von 
Bibra  *•)  gemachten  chemischen  Untersuchungen  der  Gerste  scheinen 
uns  die  wichtigsten  aller  bisherigen  Forschungen  dieser  Art  zu  sein; 
Bibra  fand  im  Gerstenmehle  von  Nürnberg:  Wasser  14,005%;  Al- 
bumin 1,200;  Pflanzenleim  3,602;  Casein  1,340;  in  Alkohol  und  Was- 
ser unlösliche  stickstoffhaltige  Substanz  8,245;  Gummi  6,330;  Zucker 
3,040;   Fett  2,233;   Stärkemehl  60,005%;   und  im  Gerstenmehle  von 


«)    Bibra,  £.,  Die  Qetreidearten  und  das  Brod.    Nürnberg.  1860«  8. 

7)  Rössig,  C.  G. ,  Versuch  einer  pragmatischen  Geschichte  der  Oeko- 
nomie-,  Polixey-  und  Cameralwissenschaften.  Leipzig.  1781—82.  8.  Bd.  1. 
pag.  88  u.  fg. 

8)  Vi  borg,  F.,    Botanisch-ökonomische   Abhandlung   Aber  die  Gerste« 
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Cassel:  Wasser  15,000  o/o}  Albumin  1,684;  Pflanzenleim  3,175;  Ca- 
sein  0,922;  in  Alkohol  und  Wasser  unlösliche  stickstofifhaltige  Sub^ 
stanz  7,250;  Gummi  6,744;  Zucker  3,200;  Fett  2,170;  Stärkemehl 
69,905%.  Da»  Grerstenmehl  von,  Nürnberg  war  bestimmt,  das  von 
Cassel  wahrscheinlich  von  Hordeum  distichon.  In  der  Eleie  des  Ger- 
stenmehles  von  Nürnberg  wies  Bibra  nach:  Wasser  12,000%;  Albu- 
min 1,740;  Pflanzenleim  4,120;  Casein  0,660;  in  Wasser  und  Alko- 
hol unlösliche  stickstofihaltige  Substanz  8,323;  Gummi  6,885;  Zucker 
1,904;  Pett  2,960;  Cellulose  19,400;  Stärkemehl  42,008%.  Aus  dem 
Nümbergischen  Gerstenmehle  erhielt  er  9,18%  an  Asche,  Kieselerde 
and  Sand,  und  aus  Casselanischem  4,10%.  Von  den  von  Bibra  an- 
gestellten Analysen  der  Gerstenasche  erwähnen  wir  einer  Gerste  mit 
Spelz,  nämlich  der  schwarzen  abyssinischen  Gerste  von  Eldena,  und 
der  nackten  Gerste  von  Triesdorf ;  er  fand  in  hundert  Theilen  der 
Asche  beider  Sorten:  KaU  18,77  und  25,00;  Natron  2,01  und  0,97; 
Kalk  3,74  und  2,86;  Magnesia  11,04  und  12,70;  Phosphorsäure  34,55 
und  46,87;  Schwefelsäure  4,00  und  3,03;  Kieselsäure  24,90  und  4,77; 
fiisenoxyd  und  Verlust  0,99  und  3,80.  Die  Kleie  des  Gerstenmehles 
von  Nürnberg  ergab  4,97%  Asche,  Kieselerde  und  Sand. 

Der  Roggen  war  im  Alterthume  nicht  sehr  geschätzt;  denn 
Plinius  sagt  im  achtzehnten  Buche  seiner  Naturgeschichte,  man  mi- 
sche diese  Getreideart,  um  deren  herben  Geschmack  einigermaassen 
zu  verdecken,  mit  Spelz,  aber  trotzdem  bekomme  sie  dem  Magen 
nicht  wohl;  man  könne  sich  des  Roggens,  meint  Plinius  weiter,  nur 
zur  Stillung  des  Hungers  bedienen.  Nach  Fraas  >')  brachten  zur 
Zeit  der  Völkerwanderung  die  Slaven  den  Roggen  und  den  Buchwei- 
zen nach  Griechenland;  indessen  weiss  man  durch  Galenus,  dass 
schon  im  alten  Hellas  Roggen  gebaut  wurde;  man  nannte  ihn  damals 
ßgi'Cot.  In  unserer  modernen  Zeit  weiss  man  den  Roggen  sehr  wohl 
zu  schätzen,  und  das  aus  seinem  Mehle  gut  gebackene  Brod  ist  eine 
sehr  hygieinische  Speise.  —  Dem  im  ersten  Bande  über  die  chemi- 
schen Beziehungen  des  Roggens  Gesagten  ist  noch  Folgendes  beizu- 
fügen. Nach  Payen  is)  bestehen  die  Roggenkörner  im  Mittel  aus 
Stärkemehl 67,65% ;  Proteüisubstanzen  12,50% ;  Dextrin  u. s. w.  ll,90o/^^ ; 
Fett  2,25%;  CeUulose  8,10%;  Mineralsubstanzen  2,60%.  Bibra  i») 
wies  in  zwei  Proben  Roggens  aus  Mittelfranken  nach :  Wasser  14,600 
und  14,530%;  Albumin  1,565  und  2,800%;  Pflanzenleim  1,920  und 
1,833%;  Casein  0,900  und  0,9200/0 ;  in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche 
stickstofihaltige  Substanz  7,361  und  7,735%;  Gummi  4,100  und  6,320o/o; 


17)  Volt,  K.  W.,  Beitrage  zur  Kulturgetohiohte.  Leipzig.  1852.  8.  p.27. 

18)  Payen,  a.  a,  O.    pag.  109. 

19)  Bibra,  a.  a.  O.    pag.  289  u.  %• 
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Zucker  3,465  und  3,027  o/o ;  Fett  1,800  und  2,505%;  Stärkemehl  und 
Cellulose  64,289  und  69,330%.  In  der  Kleie  des  Roggenmehles  wies 
Bibra  nach:  Wasser  15,320%;  Albumin  2,150;  Pflanzenleim  6,109; 
Casein  0,750;  in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche  stickstofihaltige  Sub- 
stanz 9,082;  Gummi  10,400;  Zucker  1,860;  Fett  4,720;  CeUulose 
28,533;  Stärkemehl  21,085  o/o.  Hundert  Theüe  getrockneter  Roggen- 
kömer  aus  der  Gegend  von  Eisenach  lieferten  2  Theile  Asche,  und 
diese  zeigte  folgende  procentische  Zusammensetzung:  Kali  29,37;  Na- 
tron 3,35;  Kalk  1,34:  Magnesia  10,77;  Phosphorsäure  50,35;  Kiesel- 
säure 1,44;  Eisenoxyd  und  Schwefelsäure  3,38.  Ausserdem  wurde 
die  Asche  der  Roggenkörner  noch  untersucht  von  Fresenius  und 
Will  20),  Schrader  21)  u.  A.  Vom  Kupfergehalte  des  Roggens  sprach 
Sarzeau^i),  und  Versuche  über  die  Verbesserung  dumpfig  geworde- 
nen Roggens  durch  Chlorgas  stellte  Mogalla^s)  an. 

Der  Dinkel,  Dinkelweizen  oder  Spelz,  auch  Spelt  genannt, 
diente  schon  den  Völkern  des  Alterthumes  als  Speise;  man  findet  sei- 
ner gedacht  bei  Homer,  in  der  lUade  so  gut  wie  in  der  Odyssee, 
bei  Herodot,  Dioskorides,  Theophrastus,  Plinius  und  Colu- 
mella,  im  zweiten  Buche  Mosis  und  an  anderen  Orten  des  alten 
Testaments.  Von  den  alten  Römern  wurde  der  Spelt  zumeist  zur  Be- 
reitung des  Puls  benutzt.  Der  Spelt  kommt  auch  im  Talmud  vor, 
und  Kurt  Sprengel  24)  hält  dafür,  dass  diese  Getreideart  es  sei, 
woraus  das  Pesach-Brod  bereitet  wurde.  In  Deutschland  wurde 
der  Spelt  schon  früh  cultivirt;  nach  Neu  gart  bauete  man  ihn  im  8. 
Jahrhundert  am  Bodensee.  —  Wichtiger  als  die  Analyse  des  Speltes 
von  Vogel  ist  die  jüngst  von  Bibra 25)  angestellte;  er  fand  im  Spelt- 
mehle vom  Ries  und  in  jenem  von  Mörlach  in  Mittelfranken:  Wasser 
14,380  und  14,422%;  Albumin  1,340  und  1,020;  Pflanzenleim  0,430 
und  0,470;  Casein  0,156  und  0,144;  Pflanzenfibrin  4,364  und  4,306; 
durch  Kneten  nicht  ausscheidbare  stickstofihaltige  Substanz  4,264  und 
3,742;  Zucker  1,412  und  3,742;  Gummi  2,482  und  3,200;  Fett  1,322 
und  1,400;  Stärkemehl  69,950  und  69,551 0/^. 

Der  Weizen  kommt  bei  allen  oben  genannten  Schriftstellern  des 
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Weizen  in  Taumellolch  verwandle^  oder  ob  dieser  letztere  eine  eigene 
Pflanze,  unabhängig  vom  Weizen  entstehe:  Gralen's  Vater  hat  den 
ersten  Theil  der  Frage  mit  ja  beantwortet;  heutzutage  ist  Jedermann 
überzeugt,  dass  Lolium  temulentum  eine  eigenthümliche  Pflanze  ist. 
Bei  Dioskorides  *^)  ist  u.  A.  eine  bemerkenswerthe  Stelle,  worin 
dem  Genüsse  rohen  Weizens  die  Entstehung  von  Eingeweidewürmern 
zugeschrieben,  und  weiter  (mit  Plinius,  Galenos  und  den  Geoponi- 
eis)  gesagt  wird,  dass  wenn  man  Weizen  kaue  und  den  Brei  auf  die 
von  einem  tollen  Hunde  verursachte  Bisswunde  lege,  Heilung  Statt 
finde.  An  sehr  vielen  Orten  des  alten  Testaments  ist  vom  Weizen 
die  Rede;  bemerkenswerth  ist,  dass  man  das  feinste  Weizenmehl  das 
„Fett  des  Weizens"  nannte  ^7),  in  manchen  modernen  deutschen  Bibelüber- 
setzungen ^)  findet  man  ntan  abn  i^cht  mehr  mit  Fett  des  Weizens, 
sondern  mit  „bestem  Weizen"  wiedergegeben.  —  Ausser  den  schon 
im  1.  Bande  namhaft  gemachten  chemischen  Analysen  des  Weizens 
müssen  wir  noch  die  von  A.  Vogel  w)^  Proust  3«),  Fourcroy  und 
Vauquelin  31),  Boussingault  3»),  Saussure  33),  Payen34),  Pe- 
ligot35),  Horsford  und  Krocker,  Fresenius  und  Will,  u.  s.  w. 
u.  s.  w.,  und  die  neuesten  von  Bibra  3«)  andeuten.  Von  allen  diesen 
fassen  wir  die  wichtigsten  Arbeiten  über  das  Weizenmehl  speciell  in's 
Auge,  um  alsdann  zur  Weizenkleie  übergehen  zu  können.  In  hartem 
Weizen  von  Venezuela  und  in  solchem  von  Afrika  wiefe  Payen  nach: 
Stärkemehl  58,62  und  65,07%;  Kleber  22,75  und  19,bO%;  Dextrin 
und  ähnUche  Substanzen  9,50  und  7,60  o/^,  Fett  2,61  und  2,12%; 
Cellulose  3,50  und  3,000/^^;  Mineralstofi'e  3,02  und  2,71  o/^,;  und  in 
dem  harten  Weizen  von  Tangarok  und  in  einem  halbharten  fand  der- 
selbe Chemiker:  Stärkemehl  63,80  und  70,05%;  Kleber  20,00  und 
15,25 o/o;  Dextrin  etc.  8,00  und  7,00%;  Fett  2,25  und  2,95%;  Cel- 
lulose 3,10  und  3,00%;  Mineralsubstanzen  2,85  und  2,75%.  Die  Re- 
sultate der  Bibr ansehen  Forschungen  in  folgender  Tabelle: 


M)  Materia  medica.    Buch  II.  107. 

27)  Pgalm  81.     Vers  17.  —    Psalm  147.    Vers  14. 

^)  So  z.  B.  in:  Die  Bibel  oder  die  ganze  heilige  Schrift  des  alten  und 
neuen  Testaments,   nach   der  deutschen  Uebersetzung  Dr.  Martin  Luthers. 

Berlin.  (Verlag  der  britischen  und  ausländischen  Bibelgesellschaft.)  1868.  8. 
pag.  Ö28.    pag.  6ö7.  ^ 

W)  Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  XVIII.    pag.  381  u.  fg. 

30)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  V.    pag.  340  u.  fg. 

31)  Gehlen,  Allgemeines  Journal  der  Chemie.     Bd.  VI.     pag.  448. 

32)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    pag.  393  u.  fg. 

33)  Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  LXIX.     pag.  189. 

34)  Payen,  a.  a.  O.    pag.  109. 

35)  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.    Bd.  XXIX.    pag.  5  u.  fg. 

36)  Bibra,  a.  a.  O.    pag.  137  u.  fg. 
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Die  Asche  des  Weizens  macht  etwa  zwei  Procent  vom  Gewichte 
der  getrockneten  Weizenkörner  aus;  Fresenius  und  Will,  welche 
die  Asche  rother  und  weisser  Weizenkömer  untersuchten,  fanden  die- 
selbe in  hundert  Theilen  bestehend  aus:  Kali  21,87  und  33,84;  Na- 
tron 15,75  und  0;  Kalk  1,93  und  3,09;  Magnesia  9,60  und  13,54; 
Phosphorsäure  49,36  und  49,21;  Kieselsäure  0,15  und  0;  Eisenoxyd 
1,36  und  0,31.  Bibra,  welcher  die  Asche  von  dreissig  verschiede- 
nen Weizensorten  prüfte,  wies  in  hundert  Theilen  der  Asche  des 
Bichmonds  Biesen- Weizen  und  in  jener  des  Weizens  der  Höhen  von 
BarceUona  nach:  KaU  29,99  und  38,37;  Natron  2,71  und  3,58;  Kalk 
3,77  und  7,82;  Magnesia  13,02  und  2,84;  Phosphorsäure  47,00  und 
45,03 ;  Kieselsäure  0,53  und  0,73 ;  Eisenoxyd ,  Schwefelsäure  u.  s.  w. 
2,63  und  1,63. 

In  Hinsicht  der  Weizenkleie  nun  ist  der  Untersuchungen  zu  ge- 
denken, welche  von  Poggiale^?),  Fürstenberg  ^Sj^  Milien  U.A., 
femer  von  Mouries  39),  A.  C.  Oudemans  <oy Bibra  4i),  Frapoli  «), 
Sigle,  Fehling  43)  angestellt  wurden.  Poggiale  wies  in  hundert 
Theilen  Kleie  nach:  Wasser  12,7;  Zucker  1,9;  lösliche  stickstofffreie 
Substanz  7,7;  lösliche  stickstofflialtige  Substanz  5,6;  unlösliche,  assi- 
milirbare  stickstoffhaltige  Substanz  3,9;  unlösliche,  nicht  assimilir- 
bare  stickstoffhaltige  Substanz  3,5;  Fett  2,9;  Stärke  21,7;  Cellu- 
lose  34,6;  Salze  5,5.  Nach  Fürstenberg  enthält  die  Weizenkleie  in 
hundert  Theilen:  Stärkemehl  22,62;  Eiweiss  1,64;  Dextrin  etc.  5,28; 
Kleber  10,84;  Fett  2,82;  Wasser  10,30;  Hülsen  46,50;  und  in  die- 
sem Quantum  Hülsen  wies  er  2,52  Salze  nach.  Milien  gibt  den 
Gehalt  der  Kleie  an  Stärkemehl,  Dextrin  und  Zucker  zu  51,0%,  den 

37)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXVIl.    pag.  154  u.  fg. 

38)  Ebendaselbst.    2.  Reihe.    Bd.  XL.     pag.  310  u.  fg. 

39)  Comptes  rendus.    Bd.  XXXVIII.    pag.  ö06  u.  fg.  —    Chem. -Pharm a- 
ceut.  Centr.-Bl.  f.  18ö4.    pag.  332  u.  fg. 

40)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  1858.    pag.  727  u.  fg. 
«)    Bibra,  a.  a.  O.     pag.  212  u.  fg. 

42)  Annalen  der  Chemie  u.  Pharm.    Bd.  XCI.     pag.  107  u.  fg. 

43)  Dingler,  Polyteohnisches  Journal.    Bd.  CXXXI.    pag.  296. 
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G^efaalt  an  Kleber  zn  17,9%,  den  an  Gellulose  zn  9,7%  an,  und  be- 
liaiiptet,  dass  die  Entfernung  der  Kleie  ans  dem  Mehle  mehr  sohade, 
als  die  Entfernung  der  CeUulose  nütze.  Aus  Bibra's  Forschungen 
ergibt  sich  folgende  procentische  Zusammensetzung  der  Weizenkleie: 
Wasser  12,700;  Albumin  3,525;  Pflanzenleim  5,800;  Casein  0,220; 
in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche  stickstoffhaltige  Substanz  8,385; 
Zucker  4,320;  Gummi  8,850;  Fett  3,790;  CeUulose  30,650;  Stärke- 
mehl  21,760.  Kach  den  Untersuchungen  von  Oudemans  pflegt  man 
in  neuester  Zeit  den  Stärkemehlgehalt  der  Kleie  zu  hoch,  das  Quan- 
tom  der  Gellulose  hingegen  zu  niedrig  anzugeben ;  er  fand  in  gewöhn- 
licher Weizenkleie:  Asche  6,52;  Wasser  14,07;  Fett  2,46;  Protein- 
körper 13,46;  Dextrin  5,52;  Stärkemehl  26,11 ;  CeUulose  30,80.  Anbei 
bemerken  wir,  dass  Oudemans  auch  die  Boggenkleie  untersuchte 
und  dieselbe  zusammengesetzt  fand  aus:  Asche  3,35;  Wasser  14,55; 
Fett  1,86;  ProteXnkörpem  14,50;  Dextrin  7,79;  Stärkemehl  38,19 ;  Cel- 
lulose  21,35.  —  M.  Mouri&s  handelte  von  dem  verdauenden  Prin- 
cipe der  Weizenkleie ;  es  kann  dieser  Stoff  in  drei  Zuständen  gewonnen 
werden,  nämlich  im  löslichen  Zustande,  durch  FäUung  und  in  dem 
durch  Erhitzen  modificirten  Zustande.  In  der  ersten  der  genannten 
Modificationeu  ist  fraglicher  Stoff  dem  Emulsin ,  Albumin  und  Legu- 
min  ähnlich,  unterscheidet  sich  von  diesen  aber  durch  die  Eigenschaft» 
Stärkemehl  aufzulösen;  der  zweiten  Modification  konmit  letztgenannte 
Fähigkeit  in  bei  Weitem  beschränkterem  Maasse  zu;  die  dritte  Modi- 
fication  löst  sich  nicht  mehr  in  Säuren  und  AlkaUen,  wirkt  aber  doch 
noch  auf  Stärkekleister  ein.  —  üeber  die  Benutzung  der  Kleie  zum 
Brodbacken  und  über  die  diesen  Gegenstand  betreffenden  Arbeiten 
Sigle's,   Fehling's  u.  A.  unter  Brod. 

Bemerkenswerth  ist  noch,  dass  man  nicht  nur  reifen  Weizen, 
sondern  auch  die  Kömer  des  halbreifen  im  gerösteten  Zustande  ver- 
speist; auf  seiner  Reise  von  Akre  nach  Saide  sah  Hasselquist**) 
einen  Hirten,  wie  er  ein  aus  gerösteten  halbreifen  Weizenähren  be- 
stehendes Mahl  verzehrte. 

Der  Hafer  zählt,  so  gut  wie  die  meisten  der  übrigen  Getreide- 
arten, zu  den  Nahrungspflanzen  des  Alterthums;  Galenos  <5)  meint, 
dass  das  aus  Hafer  hergestellte  Brod  wohl  nicht  angenehm  schmecke, 
aber  gut  bekomme,  und  man  dieses  Brod  meist  nur  äut  Zeit  der  Hun- 
gersnoth  esse;  dass  man  indessen  auch  zu  anderen  Zeiten  eine  Speise 
geniesse,  die  durch  Kochen  des  Hafers  und  Zusatz  von  süssem  Weine, 
eingekochtem  Moste  oder  Honigwasser  zu  dem  entstandenen  Breie  er- 


44)  Rosenmaller»    E.  F.   K. ,    Biblische  Alterthumskunde.     Bd.  IV. 
Abth.  1.    pag.  83. 

45)  De  alimentorum  faoultatibus.    Buch  1.  14. 
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zeugt  weräe.  Der  Hafer  wurde  auch  bei  den  alten  Persem  cultivirt 
und  als  Nahrungsmittel  benutzt.  —  Schon  früher  theilten  wir  mehrere 
chemische  Analysen  des  Hafers  mit;  so  die  von  Pratt,  Norton  und 
Furnberg  <ö),  etc.  Hier  sei  nur  noch  von  den  Resultaten  der  jüng- 
sten Forschungen  Bibra*s  ^7^  die  Rede;  dieser  fand  in  zwei  Sorten 
Hafermehles  vom  Spessart:  Wasser  11,700  und  12,330  o/^;  Albumin 
1,242  und  1,542 o/^;  Pflanzenleim  3,150  und  3,000%;  Casein  0,150 
und  0,170  0/0 ;  in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche  stickstoffhaltige  Sub- 
stanz 14,845  und  11,377%;  Gummi  2,555  und  3,500%;  unlösliche 
Substanz  des  Gummi  0,255  0/0  und  0;  Zucker  1,190  und  2,243%;  Fett 
5,675  und  6,829  0/0;  Stärkemehl  58,138  und  59,027%.  Der  spanische 
Hafer  ergab  2,93 »/o  Asche,  der  Hafer  aus  Schwebheim  2,83%.  Die 
Asche  dieser  beiden  Hafersorten  bestand  in  hundert  Theilen  aus :  Kali 
15,00  und  19,24;  Natron  3,29  und  2,44;  Kalk  3,77  und  3,00;  Mag- 
nesia 8,25  und  6,03;  Phosphorsäure  24,47  und  25,14;  Schwefelsäure 
1,80  und  3,07;  Kieselsäure  41,19  und  39,00;  Chlomatrium  1,50  und 
1,66;  Eisenoxyd  und  Verlust  0,73  und  0,42.  —  Einiges  historisches 
Interesse,  meist  für  die  hygieinisch-medicinische  Seite  des  Hafers,  hat 
die  Schrift  des  Richard  Lower*®). 

Der  Reis  wurde  in  der  allgemeinen  Nahrungs-  und  Genussmittel- 
kunde häufig  genannt,  und  es  wurde  dort  über  dessen  Zubereitungen 
u.  s.  w.  gesprochen ;  hier  ist  es  unsere  Aufgabe,  das  speciell  Bromatologische 
anzuführen  und  damit  das  Capitel  vom  Reis  abzuschliessen.  Diosko- 
rides  4»)  schreibt  dem  Reis  nur  einen  mittieren  Grad  von  Nahrhaftig- 
keit zu;  Galen  OS  50)  vergleicht  den  gekochten  Reis  mit  Graupen  und 
meint,  jener  sei  schwerer  zu  verdauen,  sei  minder  nahrhaft  und  min- 
der wohlschmeckend,  als  diese.  —  Die  Sarazenen  brachten  den  Reis 
nach  Spanien,  und  durch  die  Spanier  gelangte  er  im  dritten  Decennio 
des  sechszehnten  Jahrhunderts  nach  Italien,  und  von  da  aus  verbrei- 
tete er  sich  über  andere  Theile  des  südlichen  und  mittleren  Europa.  — 
Nicht  ohne  Interesse  sind  die  hygieinisch-naturwissenschaftlichen  Ab- 
handlungen über  den  Reis,    welche  in  früherer  Zeit  von  P.  Bourde- 
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lot  und  J.  G.  Fressant  *•),  von  Antonio  de  Torres^a),  p.  Ti- 
dymanSS)  und  le  Goux  de  Flaix  geschrieben  wurden.  In  Hin- 
sicht der  chemischen  Verhältnisse  des  Reis  weisen  wir  besonders  auf 
die  Arbeiten  von  Braconnot^),  Vogel  W),  Vauquelin  5^)^  Pog- 
giale,  Payen*^),  Zedeler^)  und  Bibra  5»).  Payen  fand  den 
Reis  zusammengesetzt  aus :  Stärkemehl  89, 15  % ;  Proteinkörpern  7,05  % ; 
Dextrin  etc.  1,00 o/^;  Fett  0,80 O/o;  CeUulose  1,10 o/o;  Mineralstoffe 
0,90  o/q.  Z  edel  er  erhielt  aus  getrockneten  Reiskörnern  (die  enthülset 
waren)  0,375  Procente  Asche ;  diese  Asche  fand  er  folgender  Maassen 
procentisch  zusammengesetzt:  Kali  20,21;  Natron  2,49;  Kalk  7,18; 
Magnesia  4,25;  Phosphorsäure  60,23;  phosphorsaures  Eisenoxyd  4,12; 
Kieselsäure  1,37.  Bibra  erhielt  aus  ungeschältem  Reis  7,28  bis 
9,13%,  aus  geschältem  0,21  bis  0,67%  Asche.  Derselbe  untersuchte 
zwei  Sorten  in  Nürnberg  käuflichen  Reismehles  und  wies  in  hundert 
Theüen  nach:  Wasser  14,000  und  14,300;  Albumin  0,050  und  0,080; 
Pflanzenleim  0,540  und  0,555;  Casein  0,110  und  0,100;  in  Wasser 
und  Alkohol  unlösliche  stickstoffhaltige  Substanz  6,522  und  6,700; 
Gummi  1,570  und  2,000;  Zucker  0,390  und  0,300;  Fett  0,900  und 
0,874;  Stärkemehl  75,918  und  75,091.  —  Die  verschiedenen  Zuberei- 
tungen des  Reis  sind,  wenn  die  Rohmaterialien  rein  und  unverfälscht 
waren,  im  Allgemeinen  hygieinische  Speisen  zu  nennen,  und  es  ist  ja 
bekannt,  dass  der  gekochte  so  gut  wie  der  gedämpfte  Reis  vielfach 
als  Speise  für  Kranke  und  Reconvalescenten  benutzt  wird. 

Der  Mais  wurde  im  Jahre  1493  durch  Christoph  Columbus 
nach  Europa  gebracht.  Den  Alten  war  der  Mais  nicht  bekannt ;  und  es 
haben  sich  auch  in  älterer  wie  in  neuerer  Zeit  Stimmen  (z.  B.  Fr  aas) 
dafür  erhoben,  dass  Theophrastus  von  Eresus,  Strabo,  Plinius 
u.  A.  von  Mais  sprechen,  so  scheint  dies  ebensowenig  begründet  zu 
s^ein,   wie   die  Annahme  Michaud's  ^^),   wonach  der  Mais  durch  die 


51)  Bourdelot,  P. ,  &  J.  O.  Fressant,  Ergo  Oryzae  usus  saluberri- 
mus.  Parisiis.  1694.  [Bei  Malier,  Bibl.  med.  praot.  Bd.  IV.  pag.  167.  liest 
man  LaissanU] 

52)  de  Torr  es,  A.,  Trattato  storico  e  economico  della  natura,  specie, 
pregi,    praesi  di   origine   et  di   propagazione ,   usi  fatti  e  che  far  possono  del 
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Kreuzfahrer  nach  Europa  kam.  S'ach  Hernandez  «^  kommt  der 
Name  Mais  Tom  haitischen  Worte  mahiz  her,  und  Hernandez  eo 
80  gut  wie  die  meisten  der  unter  Chocolade  und  auch  schon  an  meh- 
reren Orten  des  ersten  Bandes  angeführten  spanischen  Schriftsteller 
handeln  ausführlich  von  der  Natur  und  dem  Gebrauche  dieser  Nah- 
rungspflanze  in  der  neuen  Welt.  Bei  Franklin  ^^)  findet  man  fol- 
gende aus  dem  Munde  eines  Häuptlings  der  Susquehanna- Indianer 
stammende  und  bei  vielen  Indianerstämmen  circuUrende  Sage,  den 
Mais  betreffend:  ,,Anfang8  hatten  unsere  Väter  nur  das  Fleisch  der 
Thiere  zur  Fristung  ihres  Lebens,  und  war  die  Jagd  erfolglos,  so 
drohete  ihnen  der  Hungertod.  Zwei  unserer  jungen  Jäger,  welche 
einen  Hirsch  erlegt  hatten ,  zündeten  ein  Feuer  an ,  um  einen  Theil 
der  Beute  zu  braten.  Als  sie  eben  in  Stillung  ihres  Hungers  begrif- 
fen waren,  sahen  sie  ein  schönes  junges  Weib  aus  den  Wolken  herab- 
steigen und  sich  auf  einen  Hügel  niederlassen.  Sie  sagten  zu  einan- 
der: das  ist  ein  Geist,  der  vielleicht  den  Duft  unseres  Bratens  gero- 
chen hat;  wir  wollen  ihm  Etwas  anbieten.  Sie  legten  der  Erschei- 
nung den  leckersten  Theil,  die  Zung^,  vor.  Die  Frau  zeigte  sich  mit 
dem  Geschmacke  derselben  zufrieden  und  sprach:  Eure  Güte  soll  be- 
lohnt werden;  kommt  nach  dreizehn  Monaten  wieder  an  diesen  Ort 
und  Ihr  sollt  Etwas  finden,  das  zu  Euerer  und  Euerer  Einder  Er- 
nährung durch  alle  Geschlechter  hindurch  dienen  wird.  Sie  thaten, 
wie  ihnen  geheissen  war,  und  fanden  zu  ihrem  nicht  geringien  Erstau- 
nen Pflanzen,  welche  sie  nie  zuvor  gesehen,  die  aber  seit  jener  Zeit 
mit  grossem  Nutzen  von  uns  angebaut  wurden.  Wo  die  rechte  Hand 
der  Frau  den  Erdboden  berührte,  fanden  sie  Mais,  auf  der  Stelle, 
welche  ihre  linke  bedeckt  hatte,  weisse  Bohnen,  und  wo  sie  geses- 
sen, war  Tabak  gewachsen.'^  —  Zu  Anfange  des  sechszehnten  Jahr- 
hunderts cultivirte  man  den  Mais  auf  der  pyrenäischen  Halbinsel,  und 
zu  derselben  Zeit  begann  der  Anbau  dieser  Pflanze  in  Italien  und. 
Frankreich.  Die  Türken  brachten  ihn  nach  Ungarn,  und  von  Italien 
und  Ungarn  aus  kam  er  nach  Deutschland.  —  Der  Mais  hat  schon 
vielfach  die  Aufmerksamkeit  der  Chemiker  auf  sich  gezogen,  und  wir 
haben  Analysen  von  Gorham  ^^),    Bizio  ö«),    Poggiale,   Payen, 
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täte  der  Analysen  Polson's  in  folgender  Tabelle: 
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Die  Resül- 


lUiMorta 

r 

r 

f 

i 

t 

1^ 

Flacher  amerikanitcher  Mais 

11.8 

1,8 

8.8 

64,8 

16,9 

4.4 

2,9 

Flacher  gelber  Mala       .    ,     .    , 

11,5 

1.6 

8.7 

53,6 

16,6 

4,7 

2,3 

Kunder  gelber  Mais       .... 

13,2 

1,6 

8,9 

64.8 

14,9 

4,4 

2,9 

Ränder  gelber  Mais  ans  Galacz 

11,8 

1,8 

9,1 

60,1 

20,4 

4,5 

2.9 

Die  Analyse  Yon  Stellriegel,  welcher  Infttrockene  Maiskörner 
nntersuchte,  ergab:  Wasser  10,58;  Stärkemehl  58,00;  Zucker  und 
Dextrin  5,29;  Protemstoffe  8,87;  Fett  9,16;  Cellulose  4,88;  Asche 
3,23.  Stepf  wies  im  Mais  nach:  Wasser  10,60;  Albumin  0,62;  in 
Alkohol  lösliche  Stickstoffsubstanz  6,70;  in  Alkohol  und  Wasser  un- 
lösliche Sticksto£bubstanz  6,70;  in  Alkohol  und  «Wasser  unlösliche 
Stickstofisubstanz  7,77;  Gummi  3,05;  Zucker  3,71;  Fett  3,80;  Stärke- 
mehl und  Cellulose  63,75.  In  der  Asche  rothen  deutschen  Maises 
aas  Weihenstephan  fand  Bibra:  KaU  24,33;  Natron  1,50;  Kalk  3,16; 
Magnesia  16,00;  Phosphorsäure  49,36;  Schwefelsäure  1,00;  Spuren 
von  Chlor;  Kieselsäure  2,77;  Eisenoxyd  1,88.  Der  untersuchte  Mais 
lieferte  1,30  o/q  Asche.  —  Die  aus  Mais  bereiteten  Speisen  haben  un- 
seren deutschen  Geschmackswerkzeugen  gegenüber  keineswegs  dieje- 
nige Bedeutung,  welche  den  Zubereitungen  anderer  Getreidearten  zu- 
kommt; nichts  desto  weniger  sind  sie,  wenn  wir  echtes  Maismehl  und 
entsprechende  Bereitungsweise  voraussetzen,  ganz  hygieinische  Poten- 
zen. Wie  schon  früher  gezeigt  wurde,  bilden  die  Mais-Speisen  die 
AUtagsnahrung  ganzer  Völkerschaften.  In  welcher  Weise  der  Genuas 
des  Mais  das  geistige  Gedeihen,  die  Entfaltung  körperlicher  Anlagen 
und  Fähigkeiten  beeinflusse,  wie  er  sich  in  dieser  Hinsicht  von  den 
anderen  Getreidearten  unterscheide,  —  dies  sind  Fragen,  welche  noch 
sdir  lange  offen  stehen  dürften.  —  Yon  den  selbständigen  Mais-Schrif- 


05}  Chem.  Centr.-BU  f.  1869.  pag.  626.  —  Diese  schon  früher  von  Ar- 
c  hl  bald  Polson  unternommene  Analyse  ist  jQngit  an  dem  eben  angeführten 
Orte  wieder  mitgetheilt  worden,  und  ich  sog  et  im  Interesse  des  Lesers  yor, 
die  neueste,   am  leichtesten  anfi&ndbare  Quelle  su  citiren. 

M)  Joura.  f.  prakt.  Cham.  Bd.  LXXVI.  pag.  88  o.  fg.  —  Chem.  Centr.- 
Bl  f.  1869.    pag.  627  n.  fg. 

«7)    Bibra,  a.  a.  O.    pag.  361. 

«8)    Bibra,  a.  a.  O,    pag.  860  n.  fg. 
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ten  früherer  Zeiten  dürfke  der  Arbeit  von  F.  Marabelli  w)  das  meiste 
geschichtliche  Interesse  zukommen. 

Die  Hirse  wird  schon  bei  Plinins  als  Nahrungsmittel  mehrerer 
Völker  aufgeführt;  auch  bei  Strabo,  Theophrastus  u.  A.  wird  dar 
Ton  gehandelt.  Dioskorides'^)  hält  das  aus  der  gemeinen  Hirse 
hergestellte  Brod  für  weniger  nahrhaft  als  das  Brod  aus  andern  Ge- 
treidearten; dasselbe  meint  auch  Galenus'»)?  welcher  das  Hirsen- 
brod  sehr  trocken  nennt.  Im  achtzehnten  Buche  seiner  Naturgeschichte 
erzählt  Plinius  von  den  Sarmatem,  welche  Hirse  in  Pferdemilch 
kochten,  dem  Breie  Blut  aus  den  Schenkelvenen  der  Pferde  zusetzten, 
und  alsdann  verspeisten.  In  Mittel-Europa  ist  die  Hirse  eine  der  äl- 
testen Speisen.  —  Bibra  ^2)  untersuchte  Hirsemehl  und  geschälte 
Hirse,  und  fand  darin:  Wasser  10,30  und  12,22;  Albumin  0,55  und 
0,87;  Pflanzenleim  3,36  und  3,40;  Casein  0,30  und  0,50;  in  Wasser 
und  Alkohol  unlösliche  stickstoflThaltige  Substanz  5,91  und  5,50;  Gummi 
10,60  und  9,13;  Zucker  1,30  und  1,80;  Fett  8,80  und  7,43;  Stärke- 
mehl, Sand  und  Kieselerde  58,88  und  59,15.  Derselbe  Forscher  un- 
tersuchte auch  die  Asche  des  Hirsemehls,  femer  die  von  geschälter 
Hirse  aus  Nürnberg,  und  von  ungeschälter  aus  Franken,  und  konnte 
in  keiner  derselben  Kalkerde  nachweisen.  Wildenstein  ^3)  erhielt 
aus  lufttrockener  'Hirse  3,332%  Asche,  in  welcher  Phosphorsäure 
(28,643  o/o)  und  Kali  (14,147  o/^)  die  hervorragendste  Stelle  einnah- 
men, Manganoxyduloxyd  in  Spuren  vorhanden  war. 

Vom  Sorgho  ist  im  achtzehnten  Buche  der  Naturgeschichte  des 
Plinius  die  Rede;  die  Pflanze  wird  eine  jüngst  aus  Indien  einge- 
führte Hirse-Art  genannt.  Nach  Ruellius  ^■•)  kam  der  Sorgho  unter 
dem  Namen  der  sarazenischen  Hirse  zu  Anfange  des  sechszehn- 
ten Jahrhunderts  nach  Frankreich.  Eine  der  ersten  Schriften  über  die 
Anpflanzung  des  Sorgho  ist  die  des  J.  Ä.  Tschiffeli  '5).  —  Ueber 
die  ökonomischen  Verhältnisse  des  Sorgho  liegt  eine  Abhandlung  von 
Isidor  Pierre'^)  vor,    und  über  das  sogenannte  Badisch-Koth,    den 


(9)    Marabelli,  F.,   De  Zea  Mays  planta  analytica  disquisitio.    Panae. 
1793.  8. 

70)  Materia  medica.    Buch  11.  119. 

71)  De  aliment,  facult.    Buch  I.  15. 
n)    Bibra,  a.  a.  O.    Daar.  350  u.  fir. 
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Farbestoff  aus  den  Stengeln  des  Sorgho  haben  wir  einen  Artikel  von 
A.  Winter  '7).  Bibra  '8)  führte  chemische  Analysen  der  Sorghokör- 
ner, und  zwar  der  ungeschälten,  aus,  und  fand:  Wasser  11,95;  Ca- 
sein  und  Leim  4^;  in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche  stickstoffhal- 
tige Substanz  4,06;  Gummi  3,82;  Zucker  1,46;  Fett  3,90;  Stärkemehl 
und  Schalen  70,23.  Hundert  Gewichtstheile  Sorghokömer  lieferten, 
wenn  man  die  [0,14  Grewichtstheile  betragende]  Kieselsäure  zurechnet, 
1,86  Gewichtstheile  Asche,  und  diese  letztere  erwies  folgende  procen- 
tische  Zusammensetzung:  Eali  20,34;  Katron  3,25;  Ealk  1,29;  Mag- 
nesia 14,84;  Phosphorsäure  50,89;  unwägbare  Spuren  von  Schwefel- 
säure und  Chlor;  Kieselsäure  7,52;  Eisenoxyd  und  Verlust  1,87. 

Der  Buchweizen  wird  zuerst  von  Hieronymus  Tragus  '«) 
genauer  beschrieben,  und  Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  bildet 
er  ein  ziemlich  allgemeines  Nahrungsmittel  der  Armen  in  mehreren 
Gegenden  Frankreichs.  Diejenige  Art  des  Buchweizen,  welche  den 
Kamen  der  tartarischen  (Polygonum  tartaricum)  führt,  kam  in  Laufe 
des  vorigen  Jahrhunderts  durch  deutsche  Botimiker  nach  St.  Peters- 
burg, von  wo  aus  sie  über  Europa  verbreitet  wurde;  bald  nach  dem 
Bekanntwerden  des  sibirischen  Buchweizens  erschienen  die  Abhand- 
lungen von  Linn^,  Klein,  Lampe,  Moreschini  8®)  u.  A.  m.  — 
Die  Untersuchungen  Zennek's  8i)  ergeben  für  hundert  Theile  an  der 
Sonne  getrockneter  Buchweizenkömer :  Stärkemehl  52,3;  Kleber  10,4; 
Eiweiss  0,2;  Zucker  3,0;  Gummi  2,8;  CeUulose  26,9;  Harz  0,3;  Ex- 
tractivmaterien2,5;  AscheO,7;  Wasser 0,6.  Horsford  und  Krocker82) 
fanden  im  Mehle  des  tartarischen  Buchweizen  von  Hohenheim:  Kleber 
und  Eiweiss  9,94 0/^;  Stärkemehl  44,12%;  Zucker,  Gummi  und  Cel- 
lulose  46,26%;  und  erhielten  aus  der  trockenen  Substanz  2,30  o/(^ 
Asche.  Bibra  ö3)  v^es  in  einer  feinen  Buchweizengrütze  nach:  Was- 
ser 12,754;  Albumin  0,340;  Pflanzenleim  0,980;  Casein  0,100;  in 
Wasser  und  Alkohol  unlösliche  stickstoffhaltige  Substanz  1,225;  Gum- 
mi 2,850;  Zucker  0,914;  Fett  0,943;  Stärkemehl  79,894.  Analysen 
der  Buchweizenasche  haben  wir  von  Bichon®*),   Sprengel  85^   und 


")  PolyUchnische«  Centr.-Bl.  f.  1859.    pag.  1386  u.  fg. 

78)  Bibra,  a.  a.  O.    pag.  346  u.  fg. 

79}  Tragi,  H.,  New  Kreuterbuch.    Strasburg.  1546.  fol.    pag.  246.  b. 

80}  Moreschini,  M. ,    Memoria  sulla  coltura  e  gli  .usi  economioi  del 
Polygonum  Tataricum.    Roma.  1785.  4. 

81)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXIX.    pag.  90. 

82}  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LVIII.    pag.  191. 

83}  Bibra,  a.  a.  O.    pag.  362  u.  fg. 

84}  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  L.    pag.  419. 

8S}  Erdmann,  Joum.  f.  techn.  u.  Ökonom.  Chem.    Bd.  X.    pag.  350. 
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Mals.    Mehl. 


Bibra.  Der  letsstere  fand  in  der  Asche  der  feinen  Ghriitze:  Eali  24^; 
Natron  7,75;  Kalk  1,74;  Magnesia  11,69;  Pho8phorsäure^49,45 ;  Schwe- 
felsäure 1,36;  Chlor  1,94;  Eisenoxyd  nnd  Verlust  1,53. 

Jüngst  hat  Stein  ^)  [in  Gemeinschaft  mit  Müller]  umfangrei- 
chere Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  des  Malzes  ange- 
stellt und  dieses  mit  der  Grerste  und  den  Trebem  verglichen.  Die 
ftiroinsere  Disciplin  wichtigen  Sesultate  der  fraglichen  Analysen  lie- 
fern wir  in  folgender  Tabelle: 


Hnndert  Theile 

der  WMMTfireltn  Snbttuis 

enthielten : 


ProteiDstoffe,  lÖBliohe 

,,  unlösliche 

Cellulose  [im  Mittel] 

Dextrin 

Fett 

Asche        

ExtraotiTmaterien 
Stärkemehl  [im  Mittel] 


1,2Ö8 

10,938 

19,864 

6,600 

3,556 

2,421 

0,896 

54,282 


2,131 
9,801 

19,676 
7,559 
2,922 
2,291 
4,000 

51,553 


1,985 
9,771 

18.817 
8,232 
3,379 
2,291 
4,654 

50,876 


15,875 
14,738 
35,686 


9,245 


Es  wurden  im  Vorhergehenden  die  chemischen  Verhältnisse  des 
Mehles  der  verschiedenen  Getreidearten  hinlänglich  besprochen ;  es  soll 
nun  das  Mehl  in  ätiologisch-hygieinischer  und  polizeilicher  Hinsicht 
betrachtet  werden.  Wir  schicken  die  Bemerkung  voraus,  dass  u.  A. 
Poppe  87)  das  Geschichtliche  des  Mühlenwesens  und  Mehlmahlens 
entwickelte,  Knapp  ^^^  über  diesen  Gegenstand  einige  historische  No- 
tizen lieferte.  —  Das  Mehl  kann  durch  Verunreinigung  sowohl  wie 
durch  Verfälschung  zur  schädlichen  Potenz  werden.  Zu  den  beträcht- 
lichsten Verunreinigungen  zählen  das  Mutterkorn,  der  Taumellolch 
und  die  sämmtlichen  krankhaften  Getreidebildungen,  und  es  wird  von 
alle  dem  weiter  unten  die  Rede  sein.  Was  die  Mehlfölschungen  be- 
trifflt,  so  bestehen  sie  entweder  in  mineralischen  Substanzen,  als  Kreide, 
Magnesit,  Kieselerde,  Gyps,  Schwerspath,  Knochenasche  u.  s.  w.,  oder 
im  Mehle  der  KartoflFeln,  der  Bohnen  und  Erbsen,  oder  auch  verschie- 
dener Getreidearten.  Die  mineralischen  Fälschungen  werden  durch 
einfache  chemische  Analyse  nachgewiesen,  und  es  ist  nöthig,  hier  zu 
erwähnen,   dass  jüngst  Johannes  Müller  89)  zum  Behufe  der  Prü- 


8«)    Polytechnisches  Centralblatt  für  1860.    pag.  481  u.  fg.  —  Chemisches 
Centr.-Bl.  f.  1860.    Nr.  29.     Nr.  30. 

87)  Poppe,  Geschichte  der  Technologie.    Bd.  I.    pag.  104  u.  fg. 

88)  Knapp,  F.,  Lehrb.  der  chemischen  Technologie.    Bd.  If.    [Braun- 
schweig. 1847.]    pag.  96  u.  fg. 

89)  Archiv  der  deutschen  Medicinalgesetzgebung  und  öffentlichen  Gesund- 
heitspflege.   1868.    pag.  229. 
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fung  des  Hehles  auf  mineralische  Substanzen  yorschlug,  eine  kleine  . 
Messerspitze  des  verdächtigen  Mehles  in  einer  drei  bis  vier  Zoll  lan- 
gen Glasröhre  mit  etwa  zwei  Quentchen  Chloroform  durch  einige  Zeit 
tüchtig  zu  schütteln  und  alsdann  der  Ruhe  zu  überlassen:  die  mine- 
ralischen Substanzen  scheiden  sich  auf  dem  Boden  des  Glases  ab^  das 
Mehl  hingegen  sammelt  sich  auf  der  Oberfläche  des  Chloroforms  an; 
man  soll  auf  diese  Weise  im  Stande  sein,  auch  die  kleinste  Menge 
mineralischer  Verunreinigungen  im  Mehle  zu  entdecken.  Unter  allen 
den  Mehlsorten,  welche  betrügerischer  Weise  dem  Getreidemehle  zu- 
gesetzt werden,  kommt  das  Kartoffelmehl  am  häufigsten  vor ;  Cheval- 
lier,  Henry,  Lodibert,  Donny  •<>)  u.  A.  haben  sich  mit  der  Nach- 
weisung dieser  Verfölschung  beschäftigt.  Nach  Boland '^i),  Bäcker- 
meister zu  Paris ,  erfährt  man ,  ob  irgend  ein  Getreidemehl  Kartoffel- 
mehl enthalte,  auf  folgende  Weise :  man  macht  aus  zwanzig  Grammen 
des  zu  prüfenden  Mehles  und  der  nöthigen  Menge  Wassers  einen 
Teig  von  mittlerer  Consistenz  und  knetet  denselben  alsdann  unter  ei- 
nem Wasserstrahle;  das  abfliessende  Wasser  ßült  in  ein  unter  der 
Hand  stehendes  kegelförmiges  Glasgefass,  welches  mit  einem  feinen 
Siebe  bedeckt  ist.  In  der  Hand  bleibt  der  elastische ,  auf  dem  Siebe 
der  könuge  Kleber,  und  im  Glase  selbst  sammelt  sich  eine  stärke- 
mehlhaltige  Flüssigkeit  an,  aus  welcher  sich  nach  ruhigem  Stehen  das 
Stärkemehl  absetzt.  Enthielt  nun  das  Mehl  ursprünglich  Kartoffelmehl, 
so  bildet  die  Kartoffelstärke ,  welche  specifisch  schwerer  ist  als  die 
Stärke  der  Getreidearten,  die  Spitze  des  Kegel,  während  das  Getreide- 
stärkemehl die  Basis  ausmacht;  sie  ist  von  einer  Schichte  kömigen 
Klebers  bedeckt.  Man  kann  die  Kartoffelstärke  auch  auf  die  Art 
nachweisen,  dass  man  eine  Probe  des  fraglichen  Mehles  mit  etwas 
schwacher  Aetzkalilösung  unter  das  Mikroskop  bringt:  die  Theilchen 
des  Getreidemehles  bleiben  ziemlich  unverändert,  die  des  Kartoffel- 
mehles  schwellen  stark  an.  Die  Fälschung  des  Getreidemehles  mit 
dem  Mehle  der  Hülsenfrüchte  wird  am  einfachsten  mikroskopisch 
nachgewiesen,  und  ein  einiger  Maassen  geübter  Praktiker  ist  im 
Stande,  die  Art  der  Fälschung  mit  Leichtigkeit  darzuthun.  Besonders 
bei  Chevallier  »2)  und  Klenke  ^3)  findet  man  gute,    diesen  Gegen- 
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wenn  das  Mehl  der  Hülsenfrüchte  das  Verfalschungsmittel  war,  eine 
ans  sechsseitigen  Maschen  bestehende  Masse;  sie  ist  ein  Gonglomerat 
von  Bruchstücken  des  Zellgewebes,  indem  das  Amylum  durch  die 
Aetzkalilauge  gelöst  wird.  Das  Maismehl  liefert,  auf  gleiche  Weise 
behandelt,  eckige  Fragmente,  und  es  ist  dasselbe  auch  beim  B^ismehle 
der  Fall;  wogegen  das  Mehl  der  Leinsamen  viereckige  rothe  Bruch- 
stücke ergibt.  lieber  die  Erkennung  des  Maismehles  im  Mehle  ande- 
rer Getreidearten  schrieb  Mauvil-Lagrange  ^*).  Wenn  dem  Mehle 
der  Getreidearten  das  Mehl  von  Hülsenfrüchten  beigemengt  ist,  so 
liefert  es  schlecht  gehenden  Teig,  schweres,  dichtes  Brod,  welche 
den  Geruch  der  betreffenden  Hülsenfrüchte  hat. 

Martens  »5)  empfahl  eine  Methode  zur  Ermittelung  der  Verfäl- 
schung des  Getreidemehles  durch  das  Mehl  der  Hülsenfrüchte.  Biot 
zu  Namur  zweifelte  an  der  Richtigkeit  der  Methode  sehr,  ja  er  nannte 
sie  geradezu  falsch  und  meinte,  sie  könne  leicht  Irrthümer  veranlas- 
sen, weil  das  Mehl  der  Getreidearten,  insonderheit  das  des  Spelzes, 
einen  gleich  dem  Legumin  durch  Essigsäure  fällbaren  Bestandtheil  an 
das  Wasser  abgebe.  M arten s  Verfahren  besteht  nun  darin,  das 
verdächtige  Mehl,  eine  Stunde  lang  mit  dem  Doppelten  oder  Dreifachen 
seines  Gewichtes  an  Wasser  zu  maceiiren,  wobei  die  Temperatur  von 
25®  C.  die  beste  ist;  alsdann  wird  filtrirt  und  aus  dem  Filtrate  mit- 
telst Essigsäure  das  Legumin  gefallt;  an  seinen  charakteristischen  Ei- 
genschaften erkennt  man  diesen  Stoff.  Die  Gegenwart  des  Legumin 
liefert  den  unumstösslichen  Beweis  für  die  Fälschung  des  Getreide- 
mehles durch  das  Mehl  der  Hülsenfrüchte. 

Sogar  mit  Sägespänen  vermischtes  Mehl  hat  man  angetroffen. 
Man  erkennt  diese  freche  Betrügerei,  wenn  man  das  zu  prüfende  Mehl 
mit  kaltem  Wasser  in  Form  eines  dünnen  Syrup  bringt  und  diesen 
allmälig  in  kochende  verdünnte  Schwefelsäure  giesst,  das  Fluidum 
fünfzehn  Minuten  sieden  lässt  und  alsdann  heiss  filtrirt:  auf  dem  Fü- 
trum  bleiben  die  Sägespäne  zurück.  Feber  die  Nachweisung  der  Sä- 
gespäne im  Mehle  vergleiche  man  auch  Witting  ««). 

Ausser  von  Verunreinigungen  und  Fälschungen  sei  noch  die  Rede 
von  Fehlern  des  Mehles,  gleichbedeutend  mit  Verderbniss  des 
Mehles.  Es  haben  diese  Fehler  ihren  Grund  in  Umsetzung  des  Meh- 
les unter  Mitwirkung  von  Feuchtigkeit    und   mangelhaftem   Lufltwech- 
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Entwickelung  vorgeschritten  sind,  desto  weniger  branchbar  ist  das 
Mehl,  selbst  znr  Benutzung  für  Hausthiere.  —  Beim  Mahlen  der  Ge- 
treidekörner nutzen  sich  die  Mühlsteine  ab  und  es  geht  immer  eine 
gewisse  Menge  Steinstaubes  in  das  Mehl  über;  nach  neueren  Unter- 
suchungen, die  in  Bayern  angestellt  wurden,  enthielten  einhundert- 
undzwölf Pfund:  Mundmehl  0,38  bis  0,82;  Semmelmehl  0,64  bis  1,28; 
Weizenmehl  0,57  bis  0,76;  Backmehl  0,32  bis  1,08  Loth  Steinstaub  »'). 
Vom  Mutterkome  weiter  unten  handelnd,  erwähnen  wir  hier  nur 
der  Art  und  Weise  seiner  Erkennung  im  Mehle;  es  haben  darüber 
u.  A.  Wittstein  und  J.  Laneau  98),  sowie  Eisner  ^9)  Studien  ge- 
macht. Das  Mutterkorn  gibt  an  alkalihaltiges  Wasser  einen  mit  vio- 
letter Farbe  löslichen  Körper  ab,  welcher  die  Eigenschaft  hat,  in  die- 
ser seiner  Lösung  durch  Säuren  rosenroth,  durch  Alkalien  wieder  vio- 
lett zu  werden.  Hierauf  gründete  Laue  au  sein  Verfahren  zur  Nach- 
weisung des  Mutterkornes  im  Mehle.  Er  bringt  das  verdächtige  Mehl 
auf  einen  porzellanenen  Teller  und  bildet  daraus,  indem  er  eine  Lö- 
sung von  einem  Theile  Aetzkali  in  zweihundert  Theilen  Wassers  zu- 
fügt, durch  Umrühren  mit  einem  Glasstabe  eine  weiche  Paste;  nach 
Ablauf  von  etwa  zwei  bis  drei  Minuten  setzt  er  etwas  verdünnte  Sal- 
petersäure tropfenweise  bis  zum  gelinden  Vorherrschen  der  Säure  zu, 
und  neutralisirt  endlich  dieselbe  durch  Hinzugabe  obigen  alkalischen 
Wassers:  ist  nun  Mutterkorn  im  Mehle,  so  zeigt  sich,  je  nach  der 
Menge  jenes,  ein  grösserer  oder  geringerer  Farbenwechsel  der  oben 
angegebenen  Art.  Nach  Wittstein,  welcher  das  Verfahren  des  La- 
ue au  für  unsicher  hält,  entwickelt  Mehl,  welches  Mutterkorn  enthält, 
auf  Zusatz  von  Kali  einen  häringartigen,  von  Propylamin  herrühren- 
den Geruch;  und  dieses  Reagens  soll  selbst  bei  Anwesenheit  gerin- 
ger Mutterkornmengen  sicher  sein.  Nach  Eisner,  welcher  die  Witt- 
stein'sche  Methode  für  gut  und  richtig  erklärt  und  sie  in  grösserer 
Vollkommenheit  zur  Ausführung  bringt,  nimmt  Mehl,  welches  auch 
nur  ein  Procent  an  Mutterkorn  enthält,  in  Berührung  mit  Wasser  ein 
rehfarbiges  Aussehen  an.  Die  Eigenschaften,  welche  ein  gutes  und 
gesundes  Mehl  besitzen  soll,  lassen  sich  mit  wenigen  Worten  bezeich- 
nen :  es  darf  weder  fremdartig  riechen  noch  so  schmecken,  nicht  Bal- 
len oder  Klumpen  bilden,  muss  fein  anzufühlen,  in  seinen  kleinsten 
Theilen  aber  in  einem  gewissen  Grade  hart  sein,  nicht  mehr  als  zehn 
Procent  seines-  Gewichts  durch  Trocknen  verlieren,  darf  nicht  mehr 
als  1,5%  Asche  liefern,  und  ein  0,75  nicht  um  viel  übersteigendes 
specifisches  Gewicht  haben. 


97)  Knapp,  a.  a.  0.    Bd.  II.    pag.  109. 

98)  Chemisch-Pharmaceutisches  Central-Blatt  für  1855.     pag.  835  u.  fg. 

99)  Chemisches  Central-Blatt  für  1859.    pag.  93  u.  fg. 
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Mehl  und  Getreide  lassen  sich  unschwer  conserviren,  wenn  man 
dafür  Sorge  trägt,  dass  die  betreffenden  Aufbewahrungsorte  stete 
trocken  und  luftig  erhalten  werden.  Unter  Umständen  ist  künstliche 
gelinde  Trocknung  der  Getreidekönier  nicht  unpraktisch.  Mehl  ist 
nur  weit  schwieriger  vor  den  Einflüssen  der  Witterung  zu  schützen 
als  Getreide,  es  ist  daher  sehr  gut,  zum  Behufe  grösserer  Eeisen  zur 
See  den  Bedarf  an  Getreide  anstatt  Mehles  mit  sich  zu  führen  und 
nur  immer  die  benöthigten  Mengen  durch  Mahlen  in  Mehl  umzu- 
wandeln. 

Wir  wollen  nun  die  Krankheiten  der  Qetreidearten  und  jene 
Pflanzen,  welche,  indem  sie  das  Getreide  verunreinigen,  dieses  zur  Schädlich- 
keit machen,  einer  kurzen  Beleuchtung  unterziehen,  —  Das  Mutterkorn 
(Seeale  cornutum)  gehört  in  die  Reihe  der  Pilze.  Es  ist  die  Ursache  der  so- 
genannten Kriebelkrankheit  (Ergotismus) ,  und  zu  allen  Zeiten ,  wo  das  Mut- 
terkorn das  Getreide  und  damit  auch  das  Brod  und  die  anderen  Backwerke 
verunreinigt,  ist  die  Kriebelkrankheit  sporadisch  oder  epidemisch.  Da  die 
Betrachtung  des  Ergotismus  Gegenstand  der  specieilen  Krankheitslehre  ist, 
so  kann  hiervon  an  diesem  Orte  nicht  die  Bede  sein ,  und  wir  müssen  ganz 
sonderlich  auf  die  Arbeiten  von  Falk  100)  ^  welcher  auch  den  grössten  Theil 
der  litterarischeu  Nachweise  liefert,  0.  Heusinger  lOl)  und  Kurt  Spren- 
gel 102)  y  und  was  das  Mutterkorn  selbst  und  seine  Wirkungen  betriift,  auf 
die  Leistungen  von  Wiggers  «03),  *A.  Millet  ^04),  A.  T.  Chrestien  105), 
Roullin  106),  Lorinser  107),  Sobernheim  und  Simon  109)  hinweisen. 
Von  der  Erkennung  dieses  Pilzes  im  Mehlfe  wurde  schon  oben  geredet.  Bei 
Vergiftung  durch  Mutterkorn  reicht  man  den  Patienten  zunächst  Brech-  und 
Laxirmittel,  um  das  Gift  zu  entfernen,  und  leitet  alsdann  die  weitere  Behand- 
lung nach  therapeutischen  Normen  ein.  Um  aber  die  Entstehung  der  Krie- 
belkrankheit [wir  begreifen  unter  dieser  allgemeinen  Bezeichnung  den  Mutter- 


100)  Falk,  C.  P. ,  Die  klinisch  wichtigen  Intoxicationen.  In:  R.  Vir- 
chow,  Handbuch  der  specieilen  Pathologie  und  Therapie.  Bd.  II.  Abtb.  1. 
[Erlangen.  1856.]    pag.  311  u.  fg. 

101)  Heusinger,  0.,  Studien  über  den  Ergotismus,  insbesondere  sein 
Auftreten  im  19.  Jahrhundert.     Marburg.  1856.  4. 

102)  Sprengel,  K, ,  Versuch  einer  pragmatischen  Geschichte  der  An- 
neykunde.    3.  Aufl.     Halle  1821-28.     Bd.  V.     Abth.  2.     pag.  553  u.  fg. 

103)  Wiggers,  H.  A.  L. ,    Inquisitio  in  Seeale  cornutum  respectu  inpri- 
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Kornbrand  (Ergotismus  gangraenosus)  und  den  Mütterkomkrampf  (£.  convul- 
siyus)]  zu  verhindern,  muss  man  darauf  bedacht  sein,  das  Mutterkorn  aus  dem 
Getreide  zu  entfernen ,  und  es  ist  die  Pflicht  der  Oesundheitspolizei ,  sowohl 
durch  Belehrung  als  durch  Untersuchung  und  nöthigen  Falls  auch  Bestrafung 
darauf  hinzuwirken.  Neljubin  l<>^)  handelte  von  der  Entfernung  des  schon 
gebildeten  Mutterkorns  aus  dem  auf  Mehl  zu  verarbeitenden  Getreide,  und 
Kühn*!^)  redet  von  der  Verhütung  des  Mutterkorns,  Was  nun  den  Vor- 
schlag jenes  Russen  betrifft ,  so  besteht  er  darin ,  Roggen ,  in  welchem  man 
Mutterkorn  findet,  noch  vor  der  Reife  abzumähen,  denselben  im  Luftzuge  auf- 
zuschütten, ihn  zum  Behufe  der  Aufhebung  der' Wirkung  des  Mutlerkorns 
durch  längere  Zeit  in  Gruben  aufzubewahren,  alsdann  durch  solche. Siebe  zu 
sieben,  welche  wohl  die  Roggen-,  nicht  aber  die  Mutterkornkörner  durchlas- 
sen. Kühn  will  alle  Mutterkörner  vertilgt  wissen  [was  leider  sehr  schwer 
durchführbar  ist],  und  hält  für  gut,  das  mutterkornhaltige  Getreide  nicht  zu 
spät  [d.  i.  nicht  zur  Zeit  der  üeberreife]  zu  mähen,  damit  kein  Mutterkorn 
auf  dem  Felde  bleibe;  man  müsse  jenes  vielmehr  mit  den  Getreidekörnern 
durch  Dreschen  zu  gewinnen  suchen  und  alsdann  durch  Würfen  und  Seihen 
vom  Getreide  trennen  ,*  das  Mutterkorn  ist  ja  nach  Kühn  specifisch  leichter 
als  die  Körner  des  Roggens  (auf  dem  es  am  häufigsten  vorkommt)  und  als  die 
des  Weizens  etc.  —  In  chemischer  Hinsicht  wurde,  das  Mutterkorn  ausser,  von 
WiggerslH),  von  Vauquelin  112) ,  Pettenkofer  »3),  Winkler  114), 
Thielau  115),  Chevallier,  Legrip  u.  A. ,  und  jüngst  von  G.  Ram- 
dohr  115)  erforscht;  unter  allen  den  vorliegenden  Analysen  sind  die  des  letz- 
teren und  die  von  Wiggers  die  wichtigsten,  Wiggers  fand  in  102,1930 
Grammen:  farbloses,  dickflüssiges,  fettes  Gel  35,0006;  krystallisirbares  Fett 
1,0456;  Cerin  0,7578;  Fungin  46,1862;  Ergotin  1,2466;  Osmazom  7,7645; 
Mutterkornzucker  1,5530;  Gummi  und  blutrothen  Farbestoff  2,3250;  Eiweiss 
1,4600;  saures-phosphorsaures  Kali  4,4221;  phosphorsauren  Kalk  und  Spuren 
von  Eisenoxyd  0,2922;  Kieselsäure  0,1304.  Ramdohr  nun,  welcher  das 
Mutterkorn  von  Bromus  secalinus ,  Seeale  cereale  und  Hordeum  vulgare  un- 
tersuchte, fand  im  lufttrockenen  Mutterkorne  dieser  Getreidearten :  Organische 
Stoffe  89,408  und  89,380  und  83,390 0/^ ;  Wasser  6,972  und  8,100  und  11,7600/0; 
Asche  3,620  und  2,910  und  4,8400/q.  lii  Hinsicht  der  Aschenbestandtheile 
liefern  wir  hier  die  Analyse  der  Asche  von  Seeale  cereale;  sie  enthält  nach 
Ramdohr:  Kohle  und  Sand  7,97;  Kieselsäure  3,20;  Eisenoxyd  0,63;  Man- 
ganoxydoxydul 2,97 ;  Kalk  1,78;  Magnesia  2,92;  Thonerde  0,30 ;  Phosphorsäure 
47,96;  Natron  12,63;  Kali  17,04;  Verlust  2,04.  In  der  Asche  von  Bromus 
secalinus  fand    derselbe  Analytiker   1,19   Kochsalz.      In  hundert  Theilen  luft- 

109)  Medicinische  Zeitung  Russlands.     1853.     No.  9. 

110)  Kühn,  J.,  Die  Krankheiten  der  Kulturgewächse,  ihre  Ursachen  und 
ihre  Verhütung.     Berlin.  1858.     pag.  131  u.  fg. 

111)  Wiggers,   a.  a.  O.     pag.  56  u.  fg.  —    Wiggers,    Pharmacogno- 
sie.     4.  Aufl.    pag.  72. 

112)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  111.    p.  337  u.  fg. 

113)  Repertorium    für  die   Pharmacie,     Von   A.   G.   Gehlen   [fortgesetzt 
von  J.  A.  Bu ebner].    Bd.  111.    pag.  65  u.  fg. 

114)  Archiv  d.  Pharmacie.    Bd.  XXIll.     pag.  148. 

115)  Ebendaselbst.    2.  Reihe.    Bd.  LXXXVllI.    pag.  201. 
iift)    Chem.  Centr.-Bl.  f.  1857.    pag.  705  u.  fg. 
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trockenen  Mutterkornes  von  Bromus  secalinus,  Seeale  cereale  nnd  Hordeum 
vulgare  wies  Ramdohr  nach:  in  Aether  lösliche  Stoffe  22,40  und  23,36  und 
20,80;  in  Weingeist  lösliche  Stoffp  4,60  und  14,48  und  8,60;  in  Wasser  lös- 
liche Stoffe  10,30  und  13,20  und  9,07 j  in  Ammoniak  lösliche  Stoffe  5,90  und 
5,10  und  4,81;  Rückstand  47,60  und  35,57  und  44,82;  Verlust  1,30  und  0,28 
und  0,54;  Wasser  6,90  und  8,10  und  11,76. 

Der  Brand  des  Getreides  ist  jener  krankhafte  Zustand,  wo  sich  an  Stelle 
des  Samenkornes  eine  schwarzbraune  oder  schwarze,  bei  vollkommener  Ent- 
wicklung feinstaubige  Masse  bildete,  welche  entweder  von  der  Samendecke 
umschlossen  bleibt,  oder  durch  Zerreissen  derselben  später,  frei  wird  117),  Je 
nachdem  nun  dieser  oder  jener  Fall  eintritt,  je  nachdem  die  Krankheit  nur 
den  Fruchtboden  oder  auch  andere  Theile  der  Pflanze  erfasste,  ist  von  ver- 
schiedenen Arten  des  Brandes  die  Rede.  £s  steht  nahezu  fest,  dass  das  We- 
sen des  Oetreidebrandes  in  einem  parasitischen  Pilze  bestehe ;  die  Ursache  der 
Entwicklung  dieses  Pilzes  aber  ist  heute  noch  unbekannt.  Mit  KüHn  unter- 
scheiden wir  den  Kornbrand  des  Weizens  (Uredo  sitophila  Persoon)*,  den 
Staubbrand  des  Getreides  (Uredo  segetum  Persoon);  der  Hirsebrand 
(Uredo  Garbo  var.  De  Candolle);  den  Maisbrand  (Uredo  Maydis  De 
CandoUe);  den  Roggen-Kornbrand  (Uredo  Seealis  Rabenhorst);  den 
Roggen-Stengelbrand  (Urocystis  occulta  Rabenhorst).  Brandhaltiges 
Getreide  ist  durchaus  unhygieinisch  und  sollte  nicht  auf  Mehl  verarbeitet  wer- 
den; es  ist  nöthig,  die  brandigen  Aehren  sorgfältig  von  den  unversehrten  zu 
trennen  und  erst  dann  zum  Ausdreschen  zu  schreiten.  Um  die  Wiederentste- 
hung des  Brandes  zu  verhindern,  ist  es  am  zweck  massigsten,  die  zur  Aussaat 
bestimmten  Getreidekörner  vorher  in  stark  verdünnter  Kupfervitriollösung  ein- 
zuweichen, weil  diese  erfahrungsgemäss  die  Keimkraft  der  Brandsporen  auf- 
hebt. ,,E8  wäre  daher,'*  meint  Kühn  1*8),  ,,eine  sehr  nützliche  und  er- 
wünschte Maassregel,  wenn  von  Seiten  der  Behörden  das  Einweichen  des  Saat- 
weizens in  eben  genannter  Lösung  in  derselben  Weise  allen  Weizenbauern  zur 
Pflicht  gemacht  würde,  wie  das  Raupen  der  Obstbäume  den  Obstzüchtern.**  — 
Die  Anzahl  der  Schriften   über   den  Brand  des  Getreides  ist  eine  sehr  grosse. 

Der  Rost  des  Getreides  zählt  gleichfalls  zu  den  krankhaften  Erscheinun- 
gen; er  besteht  ebenso  wie  der  Brand  in  parasitischer  Pilzbildung  auf  Kosten 
der  Substanz  des  Getreides.  Er  findet  sich  nicht  nur  beim  Getreide,  sondern 
auch  bei  den  Hülsenfrüchten,  und  tritt  in  mehrfachen  Arten  auf.  Im  Alige- 
meinen charakterisirt  sich  der  Rost  durch  mehr  oder  minder  g/osse,  längliche 
oder  rundliche  Staubhäufchen,  welche  gelbröthlich  oder  bräunlich  geförbt  sind, 
und  aus  der  Oberhaut  der  grünen  Pflanzentheile,  sonderlich  der  Stengel  und 
Blätter  hervorbrechen.  Obgleich  der  Rost  Aehnlichkeit  mit  einigen  Arten  des 
Gelreidebrandes  zeigt,  so  unterscheidet  er  sich  hiervon  doch  durch  seine  min- 
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soher  Thierchen,  genaDnt  Aelohen,  in  den  Körnern  des  Weizens.  C.  Davai- 
ne  *'9)  war  der  Erste,  welcher  die  Natur  der  fraglichen  Krankheit  genau  stu- 
dirte.  —  Der  Mehlthau»  von  dem  mehrere  Arien  existiren,  ist  ein  Pilz  aus 
der  Familie  der  Oasterqmyceten.  Er  beftllt  nicht  nur  Oetreidearten,  sondern 
auch  sehr  viele  andere  Pflanzen,  welche  er  in  Form  einer  Schleimmasse,  in 
der  sich  nachher  weisse,  schimmelartige  Flocken  bilden,  überzieht.  Man  lese 
darüber  bei  Kühn  und  bei  H.  Binhof  120). 

Ausserdem  können  noch  verschiedene  nicht  parasitische  Pflanzen  das  Ge- 
treide verunreinigen  und  ihm  schädliche  oder  giftige  Eigenschaften  ertheilen: 
wir  nennen:  den  Taumellolch  I2i)^  den  Hederich  122)^  die  Rade  '23)  und 
die  Trespe  124). 

Es  wird  nun  von  den  Backwerken  überhaupt,  vom  Brode  aber 
ganz  speciell  die  Rede  sein.  Schon  im  ersten  Bande  sprachen  wir 
von  den  historischen  und,  wenn  wir  so  sagen  sollen,  ethnographischen 
Verhältnissen  des  Brodes;  es  bleibt  uns  daher  hier  nur  die  Erwäh- 
nung einiger  wenigen  historischen  Facta  übrig.  E.  L.  Rocholz  '25) 
spricht  in  seinem  interessanten  Artikel  über  „Brod  und  Brei  in  Hei- 
denbauten" von  den  in  Pfahlbauten  der  Schweizer  Seen  [über  diese 
Pfahlbauten  lese  man  sonderlich  die  im  vorigen  Jahre  veröffentlichte 
Mittheilung  von  Karl  Ritter  «»ß)]  vorgefundenen  Lebensmitteln  und 
anderen  Natur-  und  Kunstproducten ;  es  geht  daraus  hervor,  dass  die 
Bewohner  jener  Pfahlbauten  schon  in  der  Steinzeit,  also  lange  vor 
unserer  Zeitrechnung,  Brod  und  Brei  aus  Getreide  assen;  er  beschreibt 
auch  die  aus  Stein  bestehenden  Apparate,  mittelst  welcher  die  uralten 
Seebewohner  die  Getreidekömer  zermalmten.  —  In  der  Gegend  zwi- 
schen Schlieben  und  Malitzkendorf  in  der  Provinz  Sachsen  wurde  durch 
Wagner  ein  grosser  Opferplatz,  welcher  der  vorhistorischen  Zeit  an- 
gehört, entdeckt  und  untersucht,  durch  Ledebur  beschrieben;  man 
fand  u.  A.  Handmühlen,  allerhand  Getreide  und  Hülsenfrüchte,  wie 
endlich  Brodkugeln,    die   aus  grobgeschrotenem  mit  fetter   Erde  ge- 


"9)    Comptes  rendus.     1855.    pag.  435  u.  fg. 

»20)    Gehlen,  A.  F.,  Journal  für  Chemie,  Physik  und  Mineralogie.  Bd.  V 
[Berlin.  1808.]     pag.  388  u.  fg. 

121)    Lolium  temulentum  L.  122)    Raphanus  raphanistrum  L. 

123)    Agrostema  githago  L.  124)    Bomus  secalinus  L. 
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mengten  Getreide  bestanden  '*').  Im  Museum  von  Neapel  '^8)  befin- 
den sich  zwei  kreisrunde  Brode,  welche  man  bei  Gelegenheit  der 
Ausgrabung  von  Pompeji  daselbst  fand;  ihr  Durchmesser  beträgt  ei- 
nen Fuss,  die  Höhe  überall  fünf  Zoll,  und  es  sind  beide  Brode  durch 
Schnitte  vom  Mittelpunkte  aus  in  acht  gleiche  Theile  getheilt;  auf 
dem  einen  Brode  befindet  sich  der  Name  des  Bäckers  in  erhabener 
Schrift  aufgedrückt.  —  In  BetrefiT  der  aus  Grütze,  Mehl  u.  dgl.  er- 
zeugten Breie  bemerken  wir,  dass  man  in  den  Pfahlbauten  zu  Wan- 
gen am  Bodensee  weitbauchige  Thongeschirre  auffand,  deren  innere 
Oberfläche  mit  einer  dicken  Kruste  verkohlter  Ueberreste  eines  aus 
Getreidekömem  bereiteten  Breies  bedeckt  war.  Dem  aus  Getreide- 
kömem,  deren  Schrot  oder  Mehl,  erzeugten  Breie  kommt  zu  allen 
Zeiten  grosse  Bedeutung  als  Nahrungsmittel  zu ;  im  grauen  Alterthume 
so  gut  wie  heutzutage  und  bei  allen  Culturvölkem  spielt  er  offenbar 
eine  grosse  und  gewichtige  Holle;  in  den  Sagen  der  Völker  kommt 
er  reichlich  vor,  und  mit  seiner  Hülfe  wurden  selbst  Schlachten  ge- 
wonnen: Friesen  und  Dänen  bekriegten  sich;  diese  brachten  jene  zum 
Weichen;  die  Weiber  der  Friesen,  welche  im  Lager  Brei  kochten, 
waren  mit  dem  Rückzüge  ihrer  Männer  keineswegs  einverstanden 
und  beschlossen,  sich  in's  Mittel  zu  legen;  sie  schritten  mit  den  Brei- 
Töpfen  voran,  bewarfen  die  Dänen  mit  heissem  Brei,  verblüfiten  diese^ 
flössten  damit  den  Friesen  Muth  ein,  welche,  zurückkehrend,  in  Ver- 
ein mit  den  Grütze  auswerfenden,  tapferen  Weibern  die  Dänen  be- 
siegten. Auf  diese  Veranlassung  hin  kam  der  Grützetopf  in  das  frie- 
sische Wappen. 

Gehen  wir  nun  zunächst  zur  Chemie  des  Brodes  über.  Die  Ar- 
beiten von  Schrader  und  Cellarius  ^^^),  Hottinger  '30)^  Robert 
Fludd  »31)  und  C.  J.  Geoffroy  "32)^  welche  sich  auf  Erforschung 
der  Natur  des  Brodes  beziehen,  haben  für  uns  keine  Bedeutung  mehr, 
und  haben  nur  noch  historisches  Interesse.  Indem  wir  dieselben  über- 
gehen, wenden  wir  uns  zur  Besprechung  der  für  den  Gegenstand  be- 


yi^)    Zeitschr.  f.  deutsch.  Kulturgesch.     1859,    pag.  538. 
>2ö)     Lenz,  H.  O.,  Botanik  der  alten  Griechen  und  Römer.    Gotha.  1859. 
pag.  78. 

129)  Schrader,  F.,  &  J.  Cellarius,  De  natura  panis.  Helmstadü. 
1676.  4. 

130)  Hottinger,  S.,  u^^o>loy»o,  seu  de  pane,  ejus  natura,  usu  legitimo, 
et  noxio  abusu.    Tiguri.  1696. 

131)  Fludd,  R. ,  De  anatomia  triplici,  in  tres  partes  divisa-,  quarum 
priori  panis  ignis  acie  dissecatur,  ejus  elementa  occultaeque  proprietates  discu- 
tiuntur.    Francofurti.  1612.  fol. 

132)  Mömoires  de  i'Acad^mie  E.  des  sciences  de  Paris.  1732. 
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langreicheren  Untersuchnngen.  Nach  v.  Fehling  '33)  macht  die  Kruste 
gut  auegebackenen  Weissbrodes  etwa  den  sechsten  Theil  vom  ganzen 
Brode  aus  und  enthält  9  bis  19%  Wasser,  wogegen  der  Wasserge- 
halt der  Krume  beim  weissen  Brode  45,  beim  schwarzen  48%  be- 
trägt. Gut  ausgebackenes ,  sechs  Pfund  wiegendes  Brod  lieferte  — 
bei  48%  Wasser  in  der  Krume  und  15%  in  der  Kruste  —  115  Loth 
trockener  Brodsubstanz.  Die  Untersuchungen  von  Law  es  und  Gil- 
bert '34)  haben  mehr  technisch-ökonomische  als  bromatologische  Be- 
deutung, daher  wir  uns  mit  deren  Nennung  und  Nachweisung  begnü- 
gen. Nach  den  früher  von  Vogel  angestellten  Untersuchungen  ent- 
hielt Weizenbrod  in  hundert  Gewichtstheilen ;  Kleber  20,0;  Stärke- 
mehl 40,0;  Zucker  3,6;  Dextrin  18,0;  Wasser  18,4.  Aus  den  über 
das  Commissbrod  verschiedener  Staaten  angestellten  Forschungen  von 
Poggiale  '35)  geht  u.  A.  hervor,  dass  in  dem  Conamissbrode  von  Pa- 
ris 14,69%  Kleber  enthalten  sind,  in  dem  von  Baden  14,56;  Pie- 
mont  14,23;  Belgien  13,52;  Holland  13,45;  Würtemberg  13,39;  Oe- 
sterreich  10,27;  Spanien  10,20;  Frankfurt  am  Main  9,36;  Bayern 
8,73;  Preussen  7,28.  Nach  Rivot  '3«)  enthalten  die  gut  ausgebacke- 
nen  französischen  Weissbrode  30  bis  40%  Wasser;  die  Krume  der- 
selben zeigt  einen  Wassergehalt  von  40  bis  48%,  die  Kruste  einen 
Wassergehalt  von  17  bis  27%.  In  Bönsicht  des  Gewichtsverhältnis- 
ses der  Krume  zur  Kruste  fand  Rivot,  dass  vierpfündige  Weizen- 
brode,  welche  aus  17%  Wasser  enthaltendem  Mehle  fabricirt  worden 
waren,  auf  1  Theil  Kruste  31/2  Theile  Krume,  und  kleine  lange  Brode 
auf  4  Theile  Kruste  5  Theile  Krume  enthielten.  In  einem  frischen 
nümbergischen  Weissbrode  fand  Bibra  ^^^),  und  zwar  in  der  Krume: 
Wasser  40,600;  Stickstoffsubstanzen  6,709;  Gummi,  Dextrin  und  lös- 
liches Stärkemehl  8,895 ;  Zucker  2,480;  Fett  1,000;  Stärkemehl  40,316; 
und  in  der  Kruste  desselben  Brodes^  Wasser  13,000;  Stickstoffsub- 
stanzen 9,542;  Gunmii,  Dextrin  und  lösliches  Stärkemehl  14,000; 
Zucker  3,610;  Fett  0,612;  Stärkemehl  59,236.  In  der  Krume  und 
Kniste  frischen,  reinen  nümbergischen  Roggenbrodes  fand  Bibra: 
Wasser  46,440  und  12,449;  Sticksteffsubstanzen  9,174  und  12,735; 
Gummi,  Dextrin  und  lösliches  Stärkemehl  8,250  und  16,000;  Zucker 
1,400  und  4,233;    Fett  0,570  und  0,550;    Stärkemehl  34,166   und 


133)    Wochenblatt   für  Land-   und   ForstwiasenBchaft.     1854.    No.  6.    — 
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53,478.      Weitere  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  in  folgender  Ta- 
belle: 


Brodsorte 


In  hundert  Theilen  lofttroekenen  Brodet 


Brod  aus  Andalusien        ...... 

Brod  aus  Madrid 

Brod  aus  Burgos     

Weizenbrod  aus  St.  Petersburg     .     . 

Weizenbrod  aus  Bern 

Weizenbrod  aus  Zürich        .... 

Weizenbrod  aus  den  Jahren  1816— 1817 

Pumpernickel  aus  Westphalen       .     . 

Wei8eer(Weizen-)Zwieback  von  Hamburg 

Schwarzer  (Koggen-)Zwieback  von  Bre- 
men         

Schwarzer  Zwieback  von  Hamburg     . 

Gerstenbrod  aus  Niederbayern      .     . 

Haferbrod  aus  dem  Spessart    .     .     . 

Feines  Roggenbrod  aus  Stockholm    . 

Gemeines  Speisebrod  der  Arbeiter,  aus 
Stockholm 

Grober  Roggenkuchen  aus  Stockholm 

Feines  Roggenbrod  aus  Upsala     .     . 

Feines  Brod  aus  Weizen,  Gerste,  Rog- 
gen, aus  Angermannland       .     .     . 

Gewöhnliches  Brod  aus  Angermannland 

Gewöhnl.  Gersten-  oder  Roggenbrod, 
ebendaher        

Dünnbrod  aus  Gerstenmehl,  ebendaher 

Feines  Roggenbrod  aus  Dalekarlien 


11,780 

8,660 

14,166 

12,000 
11,000 
10,000 

10,833 
11,500 


5,613 
8,903 
9,426 

10,734 
7,458 
9,451 

9,425 
7,419 


11,650  7,000 
13,000  6,580 
13,3331  9,355 


4,85013,900 
4,25012,600 
6,80911,600 


6,922 

9,452 

11,700 

12,200 
13,622 

14,400 

6,400 

24,500 


3,100 
3,550 
2,202 

3,700 
2,500 

3,000 
4,000 
5,500 


0,500 

10,000 

0,800 

1,603 
0,600 
1,200 

2,900 
0,700 


2,105 
1,300 
0, 


73,357 
65,587 
67,199 

65,641 
67,940 
65,447 

60,942 
64,259 


61,845 

68,720 

700  46,612 


Hierzu  ist  zu  bemerken,  dass  bei  der  Analyse  des  Brodes  aus  Andalusien 
nichts  von  löslicher  Stärke  angegeben  wird,  beim  Weizenbrode  aus  St.  Peters- 
burg nicht  vom  Dextrin  die  Rede  ist,  ebenso  auch  nicht  bei  dem  aus  Zürich; 
dass  im  westphälischen  Pumpernickel  nicht  Gummi,  sondern  nur  Dextrin  mit 
Spuren  von  löslicher  Stärke  vorkommt,  der  weisse  hamburgische  Zwieback 
nur  Spuren  von  Dextrin,  der  schwarze  bremische,  wie  auch  der  schwarze  ham- 
burgische Zwieback  kein  lösliches  Stärkemehl  enthält,  was  auch  vom  Hafer- 
brode  aus  dem  Spessart  gilt.  Weiter  fehlt  auch  das  lösliche  Stärkemehl  in 
den  schwedischen  Broden  mit  Ausnahme  dessen  aus  Dalekarlien. 


Im   Knochenbrode   aus  Dalekarlien   wies   Bibra  nach:     Wasser 
10,a)0;    Stickstoffsubstanzen  11,322;    wässeriges  Entract  13,000  [da- 


1«       \ht  aaatMi»     }'AoM^'U      Q  £»/?/? 
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Znsammensetznng  der  Enochenasche.  —  Auch  ein  ans  Föhrenrinde 
nnd  Roggen  bereitetes ,  sogenanntes  Rindenbrod,  ans  Angermannland 
untersnchte  Bibra;  er  fand  in  hundert  Theilen  des  lufttrockenen  Bro- 
des:  Wasser  13,000;  Stickstoffsnbstanzen  4,490 ;  Alkoholextract  5,910; 
Dextrin  und  Gummi  6,200;  Zucker  4,500;  Fett  und  Harz  6,300; 
Stärkemehl  und  Holzfaser  59,600. 

Es  werden  nun  zunächst  die  physikalischen  Verhältnisse  des 
Brodes  und  der  Broderzeugung  in  Betracht  kommen.  Je  nach  der 
Art  des  Mehles  und  dem  Grade  seiner  Feinheit  und  je  nach  der  Art 
und  Weise  der  Bereitung  werden  mehrere  Arten  Brodes  unterschie- 
den; zunächst  redet  man  vom  Schwarz-  und  vom  Weissbrode,  weiter 
vom  gesäuerten,  halbgesäuerten  und  ungesäuerten  Brode,  vom  feinen 
und  groben,  vom  Haus-,  vom  Bäcker-,  vom  Commiss-  und  von  ande- 
rem Kleienbrode,  vom  Kleberbrode,  vom  Weizen-,  Roggen-,  Hafer-, 
Mais-  u.  a.  Brode,  vom  Pumpernickel,  u.  s.  w.  u.  s.  w.  Wir,  werden 
im  Folgenden  die  Hauptsorten  des  Brodes  in  so  weit  beleuchten,  als 
dies  Sache  der  Jsahrungsmittelkunde  ist. 

Das  Roggenbrod  riecht  und  schmeckt  angenehmer  als  alle  an- 
deren Brodsorten ;  es  ist  dunkler  von  Farbe  als  das  Weizenbrod,  min- 
der porös,  enthält  aber  mehr  Feuchtigkeit;  sein  Geschmack  ist  säuer- 
lich, und  nur  dieses  Brod  ist  zur  Erzeugung  des  häufig  als  Erfri- 
schungsmittel benutzten  Brodwassers  gut  geeignet.  Es  ist  das  Rog- 
genbrod um  so  schwerer  verdaulich,  je  dunkler  es  ist  und  je  mehr 
£leie  es  enthält:  allein  mit  Zunahme  dieser  Eigenschaften  wächst  aus 
bekannten  Gründen  seine  Nahrhaftigkeit.  Menschen,  welche  fleissig 
arbeiten  und  viel  Bewegung  in  freier  Luft  machen,  verdauen  auch 
das  dunkelste  Roggenbrod  leicht;  Comtessen  dagegen,  Klostemonnen, 
stubensitzende  alte  Jungfrauen  und  andere  Menschen  dieser  Art  be- 
kommen nach  Genuss  desselben  allerhand  wirkliche,  eingebildete  und 
angebliche  Zufalle. 

Das  Weizenbrod,  specifisch  leichter,  heller,  poröser  und  min- 
der schmackhaft  als  das  Roggenbrod,  ist  weit  leichter  verdaulich  als 
dieses,  und  wird  desshalb  Kindern,  Schwächlingen,  Kranken  und  Re- 
convalescenten  verabreicht.  Es  steht  dem  Roggenbrode  an  Nahrhaf- 
tigkeit nach.  Dem  Weizenbrode  am  nächsten  stehen  die  aus  Weizen- 
mehl angefertigten  Luxusbackwerke,  welche  man  in  den  Buden  der 
Weissbäcker,  Conditoren  und  Kuchenbäcker  findet.  Viele  dieser  Back- 
werke sind  durch  grossen  Gehalt  an  Zucker,  Fett,  Gewüirzen,  Obst- 
pulpen, Chocolade,  ätherischen  Oelen  u.  dgl.  ausgezeichnet;  je  mehr 
sie  von  diesen  Zusätzen  enthalten,  desto  mehr  entfernen  sie  sich  von 
dem  gewöhnlichen  Weizenbrode,  desto  verschiedener  ist  der  Grad  ih- 
rer Verdaulichkeit  und  Nahrhaftigkeit,  so  wie  der  durch  die  Zusätze 
bedingten  Wirkung. 
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Das  Gerstenbrod,  dem  Aeusseren  nach  röthlichgrau,  sonst  derb, 
trockener  und  minder  schmackhaft  als  die  beiden  vorigen  Sorten,  ent- 
spricht in  Hinsicht  der  Verdaulichkeit  so  ziemlich  dem  Roggen-,  in 
Bezug  auf  Nahrhaftigkeit  dem  Weizenbrode.  Das  niederbayerische, 
aus  reiner  Gerste  hergestellte  Brod,  welches  Bibra  prüfte,  hatte  kei- 
nen angenehmen  Geschmack  und  erregte  im  Schlünde  das  Gefühl  von 
Trockenheit.  Man  hat  selten  Gelegenheit,  reines  Gerstenbrod  zu  be- 
kommen, indem  meistens  mit  Roggen-  oder  Weizenmehl  vermischtes 
Gerstenmehl  zur  Erzeugung  des  Gerstenbrodes  verwendet  wird;  diese 
Zusätze  vermindern  die  Trockenheit  und  vermehren  den  Wohlgeschmack 
desselben.  —  Man  hat  auch  Malzbrod  angefertigt  und  daraus  (auf 
dem  Wege  der  Extraction  durch  Wasser  und  Gährung  des  Fluidmns 
durch  Hefezusatz)  das  sogenannte  Brodbier  hergestellt;  ein  sehr 
schlechtes  Biersurrogat! 

Von  dem  Haferbrod,  welches  Bibra  >37)  aus  dem  Spessart  er- 
hielt, sagt  derselbe,  er  habe  nicht  leicht  ein  abscheulicheres  Nahrungs- 
mittel gekostet;  und  weiter  bezeichnet  er  das  Gefühl ,  welches  nach 
Genuss  des  frischen  Brodes  im  Schlünde  entstand,  als  ein  wahrhaft 
würgendes.  Es  soll  das  Haferbrod  auch  einen  widerwärtigen  specifi- 
schen  Nebengeschmack  haben,  von  welchem  Bibra  glaubt,  dass  er 
wahrscheinlich  von  einem  ätherischen  Oele  oder  dessen  Zersetzungs- 
producte  herrühre.  Haferbrod  ist  dunkel,  fast  schwärzlich  von  Farbe, 
grobkrumig,  spröde  und  trocken.  Aus  dem  Angeführten  ergibt  sich 
die  völlig  unhygieinische  Beschaffenheit  des  Haferbrodes,  und  man 
muss  es  als  ein  Unglück  betrachten,  wenn  sich  Menschen,  durch  Noth 
und  Elend,  gezwungen ,  mit  so  schlechten  Nahrungsmitteln  begnügen 
müssen.  Bei  den  Schottländem ,  welche  sich  vielfach  des  Hafers  als 
Speise  bedienen,  ist  das  Verhältniss  ein  anderes,  denn  sie  bereiten 
mundgerechtere  Speisen  daraus ,  und  weiter  entsprechen  Auch  die  kli- 
matischen Verhältnisse  ihres  Landes,  wie  auch  ihre  individuelle  Be- 
sonderheit dem  Hafergenusse  besser,  als  es  bei  Deutschlands  Bewoh- 
nern der  Fall  ist. 

Das  Kartoffelbrod  gehört  in  die  Klasse  der  schlechten  Brod- 
surrogate. 

Das  Mais  brod  steht  im  Rufe  der  Schwerdaulichkeit ;  es  hat  kei- 
neswegs angenehmen  Geruch,    ist  klebrig,   trocken;    die  letzteren  Ei- 
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GeBchinack ;  nur  zur  Zeit  der  Hung^rsnoth  dürfte  es  anzuempfeh- 
len sein. 

Von  den  Broden  der  aussereuropäischen  Völker  war  schon  im 
ersten  Bande  vielfach  die  Rede. 

Das  Kleberbrod,  welches  Bouchardat  ^38)  Hamruhrkranken 
empfahl,  wurde  aus  bei  100° C.  getrocknetem,  alsdann  gemahlenem 
Weizenmehlkleber  bereitet,  indem  man  diesen  mit  zwei  Dritttheilen 
seines  Gewichts  Wasser,  dem  '/200  Bierhefe  zugesetzt  worden  war, 
zu '  Teig  knetete ,  letzteren  durch  eine  Stunde  lang  aufgehen  liess, 
endlich  in  Formen  brachte  und  wie  gewöhnliches  Brod  buk.  Es  soll 
das  Kleberbrod  nicht  unschmackhaft  sein.  —  Nach  den  Untersuchun- 
gen von  Bechamp  <39)  gibt  der  Kleber,  gleich  Ei  weiss  u.  a.  Protein- 
körpem,  durch  Oxydation  mittelst  übermangansaueren  Kali's  HamstoflF. 
•  Wodurch  sich  das  frischbackene  Brod  vom  altbackenen 
unterscheide,  das  ist  eine  Frage,  welche  man  immer  dahin  beantwor- 
tete, dass  das  Brod  viel  Wasser  verliere,  und  in  Folge  dieses  Ver- 
lustes trocken,  altbacken,  erscheine;  Boussingault  ^^^)  indessen  hat 
den  Beweis  geliefert,  dass  dem  nicht  so  sei:  wenn  man  nämlich  alt- 
backenes Brod  in  einer  —  um  die .  Verflüchtigung  des  Wassers  zu 
verhüten  —  hermetisch  geschlossenen  Büchse  bis  auf  100*^0.  erhitzt, 
so  bekommt  es  sämmtUche  Eigenschaften  des  frischbackenen  Brodes 
wieder.  Es  beruht  also  der  Unterschied  der  beiden  Brodarten  rein 
nur  in  molekularen  Verhältnissen  der  Brodmasse.  Die  Angaben  von 
Boussingault  werden  durch  Bibra's  ausgedehnte  Untersuchungen 
über  diesen  Gegenstand  bestätigt.  —  In  ätiologisch-hygieinischer  Be- 
ziehung ist  allerdings  der  Unterschied  zwischen  frisch-  und  altbacke- 
nem Brode  bedeutender  als  in  physikalischer;  die  Erfahrung  lehrt, 
dass  frischbackenes  Brod,  auch  wenn  es  mit  Butter  u.  dgl.  genossen 
wird,  trotz  seines  Wohlgeschmacks  leicht  Kolik  veranlasse,  welche 
bei  verhältnissmässig  grossen  Mengen  des  neubackenen  Brodes  leicht 
die  Gränze  der  Ungeföhrlichkeit  überschreitet;  altbackenes  Brod  da- 
gegen hat  keine  derartige  Wirkung. 

Des  Brodbackens,    als  rein  technisch-ökonomischer  Sache,   kann  hier 
nur  mit  wenigen  Worten  gedacht  werden.    Der  chemische  Process,    welcher 
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setzt  man  Sauerteig,  d.  i.  eine  in  sauerer  Oährung  befindliche  Teigmasse, 
hinzu,  um  den  Uebergang  eines  Theiles  des  im  Mehle  enthaltenen  Stärkemeh- 
les in  Milchsäure  [und  einige  andere  organische  Säuren ,  so  s.  B.  Essigsäure] 
zu  veranlassen.  Dann  knetet  man  die  Masse  tQchtig  durch,  eine  Operation, 
die  man  in  neuerer  Zeit  mittelst  eigener,  immer  mehr  Verbreitung  gewinnen- 
der Apparate  vornimmt.  Nach  dem  Kneten  bestreut  man  den  Teig  mit  Mehl 
und  aberlässt  ihn  bei  massig  warmer  Stubenatmosphäre  sich  selbst;  jetzt  tritt 
dasjenige  ein,  was  man  Aufgehen  oder  Gehen  des  Teiges  nennt ;  hierbei  findet 
vorzüglich  Spaltung  des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlensäure,  also  auch  gei- 
stige Gährung  Statt,  und  die  entweichende  Kohlensäure  treibt  den  Brodteig 
blasenförmig  auf,  lockert  ihn  dadurch  und  bringt  ihn  zum  Steigen.  Ist  end- 
lich der  Teig  vollends  aufgegangen,  so  nimmt  man  das  Auswirken,  endlich  das 
Formen  vor,  nach  dessen  Beendigung  das  Brod  im  Backofen  [wovon  es  vie- 
lerlei Arten  gibt]  gebacken  wird.  Hierbei  entweicht  der  gebildete  Alkohol 
und  ein  guter  Theil  des  Wassers,  es  wird  die  Gährung  unterbrochen  und  auf- 
gehoben, ein  Theil  des  Stärkemehles  der  Krume  und  das  sämmtUche  Stärke- 
mehl der  Kruste  gehen  in  Dextrin  über,  und  durch  Röstung  dieses  Körpers 
entsteht  in  der  Kruste  das  K ei chenbach'sche  Röstbitter  (Assamar),  welchem 
die  Rinde  ihren  bitterlichen  Geschmack  verdankt.  Diese  wenigen  Worte  dürf- 
ten zur  Bildung  eines  klaren  Begriffes  über  das  Backen  des  Brodes  und  die 
dabei  stattfindenden  chemischen  Vorgänge  genügen.  Wer  sich  des  Weiteren 
belehren  will,  lese  bei  BibraHl),  Knapp»«),  Schubarth  l«),  Otto  l^), 
Krünitz  J45),  Varrentrapp  H6)  etc.  nach.  —  Vor  kurzer  Zeit  theilte  W. 
Odling  »47)  das  Dauglish'sche  neue  Verfahren  der  Brodbereitung  mit;  es 
empfiehlt  sich  dieses  Verfahren  durch  Reinlichkeit,  grosse  Schnelligkeit,  Verhü- 
tung der  Mehlverderbniss,  Sicherheit  und  Gleichförmigkeit  in  der  Fabrikation, 
Güte  des  Brodes,  grössere  Oekonomie,  Sicherheit  der  Arbeit  und  Unschädlich- 
keit derselben  für  die  Gesundheit.  Unter  Anderem  besteht  die  Besonderheit 
des  neuen  Verfahrens  darin,  dass  dem  Teige  die  Kohlensäure  von  Aussen  zu- 
geführt wird,  und  aus  diesem  Grunde  Ersparniss  eintritt,  weil  fragliche  Säure 
nicht  auf  Kosten  des  Mehles  und  aus  dessen  Bestandtheilen  gebildet  wird.  — 
Liebig  >48)  hat  durch  vielfach  angestellte  Versuche  dargethan,  dass  frisch  be- 
reitetes Kalkwasser  das  einzige  wirksame  Mittel  zur  Verbesserung  der  Beschaf- 
fenheit des  Roggen-  und  gemischten  Brodes,  auch  bei  geringen  Mehlsorten, 
ist.    Auf  fünf  Pfund  Mehl  setzt  Liebig  beim  Einteigen  ein  Pfund  Kalkwas- 


Mi)    Bibra,  a.  a.  O.    pag.  361  u.  fg. 

1«)    Knapp,  a.  a.  O.     Bd.  U.     pag.  110  u.  fg. 

143)  Schubarth,    Techn.  Chem.,    wie  auch  in  ,,Repertorium  der  techn. 
Litteratur'*. 

144)  Otto,  F.  J.,   Lehrb.  d.  ration.  Praxis  d.  landwirthschaftl.  Gewerbe. 
2,  Aufl,     Braunschweig.  1840.    pag.  ö62  u.  fg. 
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ser  in;  bei  frischem  Sauerteige  wird  etwas  weniger,  bei  altem  etwas  mehr 
Kalkwasser  zugesetzt.  Die  Ursache  dieser  ganzen  Manipulation  nun  ist,  die 
grössere  Säurebildung  im  Brodteige  zu  verhindern,  damit  auch  die  Beschwer- 
den zu  vermeiden,  welche  verhältnissmässig  zu  saueres  Brod  namentlich  bei 
empfindlichen  Personen  veranlasst.  Mit  Hülfe  von  Kalkwasser  zubereitetes, 
theilweise  entsäuertes  Brod  ist  wohlschmeckend,  leicht  verdaulich,  fest,  ela- 
stisch, kleinblasig,  nicht  wasserrandig.  Dass  die  Zufuhr  grösserer  Mengen  von 
Kalksalzen  dem  Organismus  nicht  nur  nicht  schade,  sondern  unter  Umstän- 
den, z.  B.  bei  scrophulösen  Kindern,  geradezu  nütze,  dürfte  wohl  Jedermann 
bekannt  sein,  der  entweder  Beneke's  l'id)  Arbeiten  kennen  gelernt  oder  ei- 
gene Erfahrungen  in  dieser  Kichtung  gemacht.  —  Ausgewachsenes  Korn  lie- 
fert wegen  des  erweichten  und  theilweise  löslich  gewordenen  Klebers  schlech- 
tes, schliffiges,  ja  ungeniessbares  Brod.  Unter  allen  Mitteln,  welche  man  vor- 
schlug und  anwendete,  um  aus  solchem  Korne  taugliches  Brod  zu  machen, 
ist  das  schon  in  den  dreissiger  Jahren  vorgeschlagene,  jüngst  von  Julius 
Lehmann  l^)  benutzte,  das  beste.  Nach  Lehmann  sollen  zwei  Loth  Koch- 
salz, denn  dieses  ist  hier  gemeint,  auf  drei  Pfund  Mehl  von  ausgewachsenem 
Roggen,  das  Mehl  vollständig  verbessern  und  bewirken,  dass  das  Brod  in  ganz 
guter  Qualität  erscheine,  durchaus  geniessbar  werde.  Das  Kochsalz  wirkt  auf 
den  Kleber  des  Roggens  hin,  macht  ihn  wieder  unlöslich  und  consistent,  und 
hat  weiter  die  sehr  schätzbare  Eigenschaft,  das  Schimmeligwerden  des  Brodes 
zu  verhindern. 

Ehe  wir  die  Eigenschaften  hygieinischen  Brodes  andeuten  und 
die  Frage  berühren,  welches  Brod  das  beste  öei,  reden  wir  von  den 
Eehlem,  von  den  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  des  Brodes, 
und  von  dem  Einflüsse  dieser  auf  die  Gesundheit.  Von  den  Fehlern 
des  Brodes  sind  sonderlich  zu  nennen  das  Trockenwerden,  der  Schim- 
mel, das  Sauerwerden  und  die  mulstrige  Beschaffenheit.  Schimmeli- 
ges Brod  kann  nicht  mehr  verbessert  werden,  es  ist  ungeniessbar,  ja 
unter  gewissen  Umständen  giftig  (Faber,  Chevallier);  die  Schim- 
melbildung lässt  sich  verhindern  durch  Zusatz  von  Kochsalz  zum  Teige, 
durch  Aufbewahrung  des  an  trockener  Luft  ausgekühlten  Brodes  in 
trockenen,  luftigen  Räumen.  Mulstriges  Brod  ist  nur  dann  der  Ver- 
besserung fähig,  wenn  die  schlechte  Beschaffenheit  auf  mangelhaftem 
Ausbacken  beruht :  in  diesem  Falle  muss  das  Brod  nochmals  gebacken 
werden;  sonst  ist  es  aber  unverbesserlich  und  zum  Genüsse  für  Men- 
schen durchaus  ungeeignet.  Ebenso  zählen  das  verhältnissmässig  zu 
sauere  und  das  zu  trockene  Brod  zu  den  antihygieinischen  Speisen, 
weil  sie  nicht  entsprechend  verdaut  werden  können  und  desshalb  al- 
lerhand Beschwerden  veranlassen. 


149)  Beneke,  F.  W. ,    Der  phosphorsaure  Kalk  in  physiologischer  und 
therapeutischer  Beziehung.     Oöttingen.  1850.  8. 

Beneke,  F.  W. ,  Zur  Physiologie  und  Pathologie  des  phosphorsau- 
ren Kalkes.    GOttingen.  18jH).  8. 

150)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  18ö9.    pag.  83. 


Digitized  by  VjOOQIC 


96  Brod. 

Die  Vernnreiniguiigen  des  Brodes  bestehen  im  Muüerkom, 
im  Taumellolch  und  den  anderen  schon  unter  Mehl  angeführten  Sub- 
stanzen, und  der  Schaden,  der  aus  vielen  derselben  für  die  mensch- 
liche Gesundheit  entspringt,  ist  nicht  selten  ein  beträchtlicher,  wie  ja 
die  Zriebelkrankheit  beweist.  Wir  werden  in  den  folgenden  Zeilen 
kurz  andeuten,  wie  sich  die  verschiedenen  Verunreinigungen  des  Bro- 
des schon  nach  Aussen  hin  erkenntlich  machen.  Ging  der  Taumel- 
lolch in  das  Brod  über,  so  ist  dieses  schwarz  und  von  bitterem,  wi- 
derlichem Geschmack  und  giftiger  Beschaffenheit,  in  Folge  deren  es 
selbfit  tödtlich  wirken  kann.  Man  hat  das  an  mehreren  Stellen  des 
alten  Testaments  >5i)  vorkommende  hebräische  Wort  ^^  (Rosch)  mehr- 
fach für  Taimielloch  gehalten,  obgleich  das  Wort  selbst  nur  eine  all- 
gemeine Bezeichnung  für  giftige  Körper  ist;  an  allen  den  citirten  Stel- 
len kommt  es  neben  Wermuth  vor,  und  ich  finde  es  in  deutschen  Bi- 
belübersetzungen, denen  Luther's  Uebersetzung  zum  Vorbilde  diente, 
durch  „Galle"  wiedergegeben'.  Wahrscheinlicher  ist  es,  dass  im  neuen 
Testamente  * 52)  dasjenige  Wort,  welches  Luther  durch  „Unkraut" 
wiedergab,  sich  bestimmt  auf  den  Taumellolch  beziehe.  Die  Autoren 
des  griechischen  und  römischen  Alterthumes  sprechen  mit  mehr  Ge- 
wissheit vom  Taumellolch;  bei  Galenos  >53)^  Theophrastus  von 
Eresusi54)J  bei  Dioskorides  >55)^  Plinius>56)^  Virgil  <57)^  u.  s.  w., 
ist  davon  die  Rede.  Gewiss  wussten  auch  die  alten  Hebräer  Näheres 
über  den  Lolch  und  seine  giftigen  Eigenschaft;en ;  allein  aus  dem  al- 
ten Testamente  kann,  wie  schon  angedeutet,  nichts  erschlossen  wer- 
den, lieber  die  Wirkungen  des  Taumellolchs  auf  die  Gesundheit  und 
das  Leben  der  Menschen  berichtet  zu  Anfange  des  siebenzehnten  Jahr- 
hunderts Baricellus,  hundert  Jahre  später  Camerarius  >58)^  G.  H. 
Burghardt,  Seeger  >59)  und  G.  Schober  i«<^),  in  der  zweiten  Hälfte 
des  achtzehnten  Jahrhunderts  Mariotti  iß>),  Viborg,  Cordier,  spä- 


W»)  6.  Buch  Mosis.  Cap.  XXIX.  18.  —    JeremiaB.  Cap.  IX.  15.  und  Cap. 
XXIII.  15.  -    Klagelieder.  Cap.  III.  19.  -    Arnos.  Cap.  VI.  12. 

152)  Evangelium  Matthäi.     Cap.  XIII.  25  u.  fg. 

153)  De  aliment.  facult.    Buch  I.  37. 

154)  Historia  plantarum.    Im  2.  und  im  8.  Buche. 

155)  Materia  medica.    Buch  II.  122. 

156)  Natur,  bist.    Im  22.  Buche.        157)  Georgicon.    Buch  I.    Vers  154. 
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ter  Perleb,  Taube  >•*),  Lorinser'W)  und  endlich  Fantoni  >•*). 
Ueber  die  chemischen  Bestandtheile  des  Taxunellolchs  forschte  im 
17.  Jahrhundert  ßiviere,  neuerdings  Bley  »65)  und  Muratorini  >«5), 
endlich  Kamdohr  >«*).  Der  wirksame  Bestandtheil  des  Taumellolchs 
ist  das  Loliin  (Bley)  oder  die  Lolchsäure  (Muratori).  Ram- 
dohr  fand  in  hundert  Theilen  lufttrockener  Lolchsamen:  Wasser  10,90; 
organische  Stoffe  86,86;  Asche  2,24;  und  unterwarf  letztere  der  ge- 
naueren Analyse,  Fantoni  stellte  mit  dem  Extracte  von  Loliimi  te- 
mulentum  Versuche  an  sich  selbst  an:  nachdem  er  im  Laufe  einer 
Stunde  achzehn  Gran  jenes  Extractes  eingenommen,  zeigte  sich  Sod- 
brennen und  Kältegefühl,  des  Nachts  Unruhe  und  folgenden  Morgens 
Schwere  im  Kopfe,  Schwindel,  Appetitlosigkeit  und  Abgespanntheit, 
weiter  das  unangenehme  Gefühl,  als  werde  der  Schwerdtknorpel  ge- 
gen die  Wirbelsäule  gezogen,  endlich  Gurren  im  Unterleibe,  Stuhl- 
Terstopfung  und  Urina  spastica.  Bei  Leuten,  welche  lolchhaltiges  Brod 
verzehrten,  beobachteten  die  vorhin  angeführten  Äerzte  ausserdem 
noch  Abnahme  des  Sehvermögens,  Kolikschmerzen,  heftiges  Erbrechen 
und  Laxiren,  Gliederzittern,  Zuckungen,  tiefe  Schlafsucht.  Viele  Men- 
schen starben  in  Folge  des  Genusses  lolchhaltigen  Brodes.  Man  em- 
pfiehlt Chamillenblumen-  und  Wermuth-Thee  als  Antidota. 

In  Hinsicht  der  anderen  Verunreinigungen  des  Brodes  dürfen  wir 
uns  kürzer  fassen.  Wurde  das  Brod  aus  Mehl  verfertigt,  welches  aus 
brandigem  Getreide  gemahlen  ward,  so  ist  es  von  bläulicher  Farbe, 
schlechtem  Geschmack  und  zäher  Beschaffenheit.  Mutterkornhaltiges 
Brod  ist  von  Farbe  violett,  flecb'g,  riecht  widerlich,  schmeckt  schlecht. 
Die  Samen  des  Ackerklee  (Trifolium  arvense  L.)  ertheilen  dem  Brode 
blutrothe  Farbe,  machen  es  aber  in  keinerlei  Weise  zur  schädlichen 
Potenz.  Acker- Wachtelweizen  (Melampyrum  arvense  L.)  ist  gleichfalls 
unschädlich,  ertheilt  indessen  dem  Brode  faden,  bitterlichen  Geschmack 
und  röthUche,  bläuliche,  unter  Umständen  fast  schwarze  Farbe;  mit  Essig 
gekocht,  verändert  sich  die  Farbe  sogleich  in  eine  rosenrothe  oder 
röthlich-violette.  Die  Roggen-Trespe  (Bromus  secalinus),  sonst  un- 
schädlich, soll  das  Brod  schwerdaulich ,  seine  Farbe  schwarz  machen. 
Die  Samen  des  rauhhaarigen  Hahnenkamms  (Rhinanthus  alectorolophus) 
machen  das  Brod  feucht,   kleberig,   ekelhaft  süsslich  schmeckend  und 
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schwarzblau  von  Farbe,  doch  keineswegs  schädlich,  geschweige  denn 
gifldg.  Anders  verhält  es  sich  mit  der  Kornrade  (Agrostemma  gi- 
thago  L.),  kommt  sie  im  Brode  vor,  so  wird  dieses  bläulich,  scharf 
und  bitter  schmeckend,  underlangt  gesundheitsnachtheilige,  wenn  auch 
nicht  geradezu  giftige  Eigenschaften. 

Die  Verfälschungen  des  Brodes  kann  man  füglich  in  unschäd- 
liche und  in  gesundheitsnachtheilige  unterscheiden.  Was  die  erstere 
Kategorie  betriffi,  so  bemerken  wir,  dass  man  sich  zum  Backen  des 
Brodes  oft  solcher  Mehlsorten  bedient,  welchen  das  Mehl  anderer,  bil- 
ligerer Getreidearten  oder  Kartoffelmehl  beigemengt  wurde.  Ein  nur 
einiger  Maassen  gewandter  Brodkenner  ist  im  Stande,  schon  aus  dem 
Aeusseren  und  aus  dem  Geschmacke  des  betreffenden  Brodes  auf  die 
Menge  und  Art  des  Verfölschungsmittels  zu  schliessen.  Kartoffelmehl 
kommt  nun  gar  nicht  selten  als  Verfiilschungssubstanz  in  Betrachtung ; 
man  erkennt  es,  wenn  man  ein  wenig  Krume  des  zu  prüfenden  Bro- 
des mit  reinem  Wasser  und  etwas  Jodwasser  übergiesst,  worauf  dann, 
wenn  Kartoffelmehl  wirklich  anwesend,  carmoisinrothe  Färbung  ent- 
steht. Als  unschädlich  müssen  weiter  die  Fälschungen  des  Brodes 
durch  kohlensaure  Alkalien,  Kreide,  kohlensaure  Magnesia,  Gyps,  Kie- 
selerde, Thon  und  Schwerspath  bezeichnet  werden;  Substanzen,  von 
deren  Anwesenheit  man  sich  sehr  leicht  durch  Vornahme  einfacher 
Aschenanalysen  überzeugt.  Wenn  auch  durch  die  aufgezählten  Kör- 
per und  durch  Knochenasche,  die  man  hier  und  da  dem  Brodteige 
zumischt,  die  Gesundheit  nicht  gefiihrdet  wird,  so  sind  doch  derartige 
Zusätze  unter  allen  Umständen  Fälschungen  und  Betrügereien,  die  nicht 
geduldet  werden  dürfen.  Kohlensaure  Salze  werden  dem  Brodteige  zu- 
gesetzt, um  diesen  besser  und  schneller  aufgehen  zu  machen,  und  die 
genannten  anderen  Mineralsubstanzen  fügen  schamlose  Betrüger  zum 
Brode,  um  desseti  Gewicht  zu  vermehren.  —  Zu  denjenigen  Brodfäl- 
schungen, welche  der  Gesundheit  mehr  oder  minder  geföhrlich  zu 
werden  vermögen,  zählen  wir  die  durch  Kupfer-  und  Zinkvitriol  und 
die  durch  Alaun  [dieser  letztere  kommt  nur  dann  als  Schädlichkeit  in 
Betracht,  wenn  er  in  verhältnissmässig  grossen  Mengen  im  Brode  ent- 
halten ist].  Man^  setzt  Knpfervitriol  de^i  Brodteige  aus  dem  Grunde  zu, 
um  dessen  Gährung  zu  befördern,  das  Aufgehen  zu  beschleunigen  und 
um   ein  festeres  Brod  zu  erzielen;    besonders  im  Norden  von  Frank- 
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reich  und  in  Belgien  ist  die  Verfälschung  des  Brodes  dnrch  Kupfer- 
vitriol häufig.  Man  erkennt  die  Anwesenheit  des  schwefelsaueren 
Kupferoxydes  im  Brode,  wenn  man  eine  Probe  desselben  einäschert, 
die  Asche  mit  Salzsäure  auszieht  und  das  Muidum  mittelst  BluÜau- 
gensalz,  metallischen  Eisens  etc.  auf  Kupfer  prüft.  Auch  kann  man 
die  Brodasche  mit  Salpetersäure  extrahiren,  die  Flüssigkeit  bis  zur 
Extractdicke  eindampfen,  alsdann  mit  Wasser  verdünnen,  filtriren  und 
mit  Aetztonmoniak  und  etwas  kohlensauerem  Ammon  versetzen,  den 
entstandenen  Niederschlag  durch  Filtrii'en  entfernen,  das  Filtrat  zum 
Behufe  der  Vertreibung  des  grössten  Theils  des  freien  Ammoniaks 
eindunsten,  den  Rückstand  mit  einigen  Tropfen  Salzsäure  übersättigen 
und  alsdann  mit  Blutlaugensalz  etc.  auf  Kupfer  prüfen.  Auf  solche 
Art  kann  man  noch  V300000  Kupfer  im  Brode  nachweisen.  Wenn 
man  ein  längliches  Stückchen  des  verdächtigen  Brodes  in  eine  sehr 
verdünnte  Lösung  des  gelben  Blutlaugensalzes  taucht,  schnell  heraus- 
zieht und  alsdann  auf  eine  weisse  Untertasse  legt,  so  wird,  wenn  der 
Grehalt  des  Brodes  an  Kupfervitriol  nur  noch  0,0001  Theile  beträgt, 
der  eingetauchte  Theil  des  Brodstückchens  rosenroth.  Ueber  die  Prü- 
fung des  Brodes  auf  Kupfer  haben  wir  die  Arbeiten  von  Duflos  •«'), 
Boutron-Charlard,  Deyeux  und  Henry  i«9),  von  vanderHaint 
und  van  der  Vivere  <w)  u.  A.  m.  —  Zinkvitriol  setzt  man  wohl  nur 
selten  dem  Brode  zu,  und  eventualiter  geschieht  dies  aus  demselben 
Grunde,  wie  die  Zugabe  des  schwefelsaueren  Kupferoxydes.  Von  der 
Nachweisung  des  Zinkvitriols  im  Brode  haben  Bourtron-Charlard, 
Deyeux  und  Henry  i^o)  gehandelt.  Will  man  die  Anwesenheit  die- 
ses Metallsalzes  im  Brode  darthun,  so  ziehe  man  die  Brodasche  mit 
säurehaltigem  Wasser  aus,  entferne  etwa  vorhandene  andere  schwere 
Metalle  durch  Schwefelwasserstoff,  neutralisire  die  von  den  herausge- 
fallenen Schwefelmetallen  abfiltrirte  Flüssigkeit  mit  Kalilauge  oder 
Aetzammoniak  und  fölle  alsdann  mittelst  Schwefelammonium  das  Zink 
als  Schwefelzink.  —  Die  Jfachweisung  des  Alauns,  welchen  die  Bäcker 
dem  Brodteige  aus  demselben  Grunde  zusetzen,  wie  die  vorigen  Me- 
tallsalze, geschieht,  indem  man  die  Asche  des  Brodes  mit  Salpeter- 
säure   extrahirt,     die  Flüssigkeit   durch   Abdampfen    zur   Trockenheit 


l«7)  Duflos,   a.  a.  O.  —    Auch:    Schweigger,  Journal  für  Chem.  u. 

Physik.  Bd.  LX.    pag.  3ö7  u.  fg., 

l«8)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXXVII.    pag.  75. 

IW)  Ebendaselbst.    2.  Reihe,    Bd.  LXVI.    pag.  67. 

"0)  a,  a.  O. 

Anmerkung.  Die  Wirkung  des  Kupfer-  und  Zinkvitriols  und  des  Alauns 
im  Brode  bezieht  sich  auf  das  Pflanzenfibrin ,  dessen  Zersetzung  durch  jene 
Prftparate  verhindert  wird. 
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bringt,  den  ftückstand  mit  Wasser  behandelt,  mit  einem  XJeberschnsse 
von  Aetzalkali  erwärmt,  nun  filtrirt,  und  das  Filtrat,  indem  man  es 
aufkochen  lässt,  mit  Chlorammoniumlösung  versetzt ;  es  iallt  'die  Thon- 
erde  als  Hydrat  heraus,  und  aus  ihrem  Gewichte  lässt  sich  die  Menge 
des  im  Brode  anwesenden  Alaujies  mit  grosser  Leichtigkeit  berechnen. 
Nach  Kuhlmann  >7i)  konmit  die  Versetzung  des  Brodteiges  mit  Alaun 
häufig  in  Belgien  und  Frankreich  vor.  —  Nach  Snow  i'^)  komjnt  die 
sogenannte  englische  Krankheit  in  England  gerade  in  solchen  Districten 
am  häufigsten  vor,  wo  die  Kinder  viel  Bäckerbrod  gemessen;  woge- 
gen «ie  in  Districten,  in  denen  Familien  ihren  Brodbedarf  im  eigenen 
Hause  erzeugen,  bei  Weitem  seltener  sein  soll.  Er  sucht  im  Alaun^ 
welchen  man  in  England,  ganz  besonders  aber  in  London,  dem  Brode 
so  häufig  zusetzt,  die  Ursache  jenes  grösseren  MorbilitätsverhältnisseB: 
denn  die  im  Brode  enthaltene  Phosphorsäure  verbinde  sich  mit  der 
Thonerde  des  Alauns  zu  einem  sehr  schwerlöslichen  Salze,  und  es 
werde  dadurch  die  dem  Organismus  nöthige  Menge  phosphorsauren 
Kalkes  entzogen. 

Vor  wenigen  Jahren  erhielt  Liebig  "3)  eine  Quantität  absichtlich 
vergifteten  Brodes  aus  China  zugeschickt.  Am  15.  Januar  1857  er- 
krankten zu  Hongkong  etwa  fünfhundert  Personen  aus  höheren  Stän- 
den nach  dem  Genüsse  dieses  Brodes,  und  man  will  mit  BestimmÖieit 
wissen,  dass  die  Chinesen,  getrieben  vom  Nationalhasse,  durch  jenes 
elende  Mittel  ihren  Feinden  einen  gewaltigen  Schlag  versetzen  woll- 
ten. Das  Brod  war  nach  englischer  Art  in  länglich  viereckigen  For- 
men gebacken,  und  es  kamen  darin  nach  Liebig^s  Untersuchung  auf 
das  Pfund  Brod  achtunddreissig  bis  zweiundvierzig  Gran  arseniger 
Säure  vor. 

Berücksichtigt  man  das  bisher  Erörterte',  so  ist  ein  hygieinisch 
beschaffenes  Brod  zu  charakterisiren  wie  folgt:  Kruste  und  Krume 
angenehm  aromatisch  riechend,  weder  sauer  noch  sonst  fremdartig 
schmeckend,  durch  keinerlei  Zwischenraum  von  einander  getrennt; 
Kruste  braun,  glänzend  *'4)^  Krume  feinblasig,  elastisch,  nicht  klebe- 
rig, weder  Sand  noch  Mehl  enthaltende,  noch  schinmielnde  Stellen 
erweisend;  nach  Gebrauch  bescheidener  Mengen  darf  es  bei  sonst  ge- 
sunden Menschen  und  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  keine  Störung 
des  Wohlbefindens  hervorbringen. 


ni)    Dingler,  Polytechn.  Journal.     Bd.  XXXIX.    p.  439. 
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Es  seien  nns  noch  einige,  Besmerkungen  über  den  Nährwerth  der 
Eleie  und  über  deren  Stellung  und  Verbältniss  als  Bestandtheü  des 
Brodes  verstattet.  Schon  aus  der  Betrachtung  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung der  Kleie  ergibt  sich,  dass  dieser  Körper  genügende 
Mengen  von  Nährstoffen  enthalte,  und  -es  lehrt  die  tägliche  Erfahrung, 
dass  kleiehaltiges  Brod  schwer  Arbeitenden  und  solchen  Gesunden, 
die  viele  Bewegung  in  freier  Luft  machen,  sehr  wohl  bekomme.  Nach 
den  Versuchen,  die  M.  Mouries  und  Fehling  anstellten,  ist  Brod, 
welchem  bei  der  Bereitung  Kleienauszug  beigegeben  wurde,  leicht 
verdaulich  und  wohlschmeckend.  Sigle  schlug  vor,  Kleie  mit -sehr 
verdünnter  Schwefelsäure  auszuziehen  und  die  Flüssigkeit  zur  Berei- 
tung des  Brodteiges  zu  verwenden;  es  ist  indessen  mit  diesem  Ver- 
fahren wenig,  um  nicht  zu  sagen  gar  nichts,  gewonnen.  Vom  hygiei- 
nischen  Standpunkte  lässt  sich  kleiehaltiges  Brod  als  durchaus  gesund- 
heitsgemäss  bezeichnen,  wenn  es  1.  den  Anforderungen  entspricht, 
welche  man  an  gutes  Brod  im  Allgemeinen  stellt,  und  2.  von  Indivi- 
dualitäten verspeist  wird,  deren  Verdauungswerkzeuge,  allgemeine  kör- 
perliche Gesundheit  und  Beschäftigungsweise  im  richtigen  Verhältnisse 
zu  mittleren  Mengen  des  fraglichen  Brodes  stehen. 

Der  ordinäre  Zwieback  wird,  wie  schon  oben  angedeutet  wurde, 
entweder  aus  Roggen-  oder  aus  Weizenmehl  bereitet;  er  ist  demnach 
entweder  schwarz  oder  weiss.  Aeusserlich  ist  er  vom  Brode  nur 
durch  seine  Trockenheit  und  Festigkeit  unterschieden;  diese  Eigen- 
schaften machen  langjährige  Aufbewahrung  des  Zwiebacks  in  trocke- 
nen Behältnissen  möglich.  Ist  man  darauf  angewiesen,  auf  Schiffen 
und  im  Felde  Zwieback  an  Stelle  des  Brodes  zu  verspeisen,  so  thut' 
man  erfahrungsgemäss  sehr  wohl  daran,  einmal  schwarzen,  ein  ander- 
mal weissen  Zwieback  zu  sich  zu  nehmen,  und  so  stets  mit  den  bei- 
den Sorten  zu  wechseln. 

In  Hinsicht  der  Arten  und  Formen  des  ungesäuerten  Brodes, 
des  Weissbrodes,  ist  zu  sagen,  dass  dieses  keine  freie  Säure  oder 
doch  nur  sehr  geringe  Mengen  derselben  enthält,  nicht  mit  Sauerteig, 
sondern  mit  Hefe  zubereitet  wird,  und  in  Bezug  auf  Nahrhaftigkeit 
dem  Schwarzbrode  nachsteht,  dagegen  leichter  verdaulich  ist.  Es  ist 
weniger  für  gesunde,  kräftige,  arbeitende  Männer,  als  vielmehr  für 
andere  Kategorieen  von  Menschen  geeignet.  —  Die  verschiedenen 
Backwerke,  welche  man  in  den  Läden  der  Luxusbäcker,  Conditoren  etc. 
kauft,  sind  in  Hinsicht  ihrer  Grundlagen  nicht  verschieden  vom  Weiss- 
brode;  die  Verschiedenheit  bezieht  sich  nur  auf  Zusätze,  wie  Zucker, 
Butter,  Gewürze,  Früchte  u.  s.  w.  Sie  sind  im  Allgemeinen  nahrhaf- 
ter wie  gewöhnKches  Brod,  besonders  wenn  sie  grössere  Mengen  von 
Eiern,  Chocolade  u.  dgl.  enthalten,  indessen  meistens  schwerer  ver- 
daulich. 
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Ueber  den  Gebrauch  des  Brodes,  des  schwarzen  wie  des  weissen 
des  einfachen  wie  der  feineren  Backwerke,  vernehme  man  die  Stimme 
der  Hygieine  wie  folgt:  Massigkeit;  Auswahl  der  Sorte  je  nach  den 
Verhältnissen  der  Individualität,  der  Beschäftigungsweise  und  zum 
Theile  auch  je  nach  Gewohnheit;  Gebrauch  des  Brodes  zur  richtigen 
Zeit.     Die  Schule  von  Salemo  sagt: 

Panis  non  calidus  nee  sit  nimis  inveteratus, 
Sed  fermentatus,  oculatus  sit,  bene  coctus, 
Modice  salitus:  frugibus  validiB  sit  electus. 

Und   ein  deutsches  §pruchwort,   die  Zuträglichkeit  des  Brodes  über- 
haupt andeutend,  sagt: 

Salz  und  Brod  macht  die  Wangen  roth. 

Unter  den  Schriftstellern,  deren  Werke  für  die  diätetische  Geschichte  des 
Brodes  nicht  ohne  Bedeutung  sind,  haben  wir  zu  nennen:  Friedrich  Hoff- 
mann "5),  j.  C.  F.  Behrens  176),  F.  Arma"'),  C.  Marteau"8),  J. 
Ve8ti"9),  du  Verney  180),  D.  Vasse  181) ,  Linn6i82),  von  welch'  allen 
selbständige  Schriften  vorliegen. 

Das  Stärkemehl,  dessen  Bereitung  schon  Dioskorides  183)  lehrt,  wird 
zur  Erzeugung  verschiedener  Speisen  benutzt,  welche  sich  zumeist  als  gelee- 
artige Massen  darstellen ;  man  verzehrt  sie  in  der  Kegel  mit  Fruchtsäften.  Von 
Nahrhaftigkeit  solcher  Speisen  kann  wenig  die  Rede  sein  j  sie  kommen  vorzüg- 
lich als  Erfrischungsmittel  in  Betracht,  und  es  spielen  in  dieser  Hinsicht  die 
Fruchtsäfte  eine  fast  noch  grössere  Bolle  wie  das  Stärkemehl.  Beim  Verspei» 
sen  solcher  Zubereitungen  wird  ein  Theil  des  Amylums  durch  den  Speichel 
u.  a.  Verdauungssäfte  in  Zucker  umgewandelt  und  als  solcher  resorbirt,  ein 
guter  Theil  aber  unverändert  entleert.  In  Voraussetzung  echten,  reinen  Stär- 
kemehles und  der  Bereitung  der  Speise  ex  tempore  sind  diese  Speisen  völlig 
hygieinisch. 


175)  Ho  ff  mann,  F.,  De  pane  grossiori  Westphalorum ,  vulgo  Ponpour- 
nickel.    Halae.  1695.  4. 

176)  Behrens,  J.  G.  F.,    Ueber  das  westphälische  Brot,    genannt  Pum- 
pemickeU    Dortmund  &  Leipzig.  1798.  8. 

177)  Arma,  F.,    Che  il  pane  fatto  con  il  decotto  di  riso  non  sia  sano. 

Turin.  1569.  | 

178)  Marteau,  C,  An  ergo  ex  morbo  convalescentibus  panis  spuma  ce- 
revisiae  fermentatus  salubris.    Parisiis,  1674. 

179)  Vesti,  J.,   De  panis  usu  alimentoso.    Erfordiae,  1710.  4. 

180)  Du  Verney,  E.  M.,   Dissertatio   an  panis  jurulentus  ad  spissitudi- 
nem  «lutinosam  percoctus,  insalubris.     Parisiis,  1733.  4. 
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Das  Arrow-Root  oder  Pfeilwurzelmebl ,  welches  das  Stärktmehl  der 
Maranta  arundinaoea  [westindisches  Arrow-Root]  und  der  Curcuma  angu- 
stifolia  Roxbnrgh  [ostindisches  Arrow-Root  oder  Tikhurmehl]  ist,  wird 
in  der  Heimat  der  Pflanzen,  aus  deren  Wursel  es  gewonnen  wird,  als  Nah- 
rungsmittel, bei  uns  in  Europa  mehr  als  diätetisches  Heilmittel  benutzt.  Aus- 
ser west-  und  ostindisohem"  Arrow-Root  unterscheidet  man  noch:  Taheiti 
Arrow-Root;  Stärkemehl  aus  dem  Wurzelstocke  der  Tacca  pionatifida;  nach 
Walpersi84)  dem  gewöhnlichen  Arrow-Root  häufig  und  in  nicht  unbedeuten- 
den Mengen  zugesetzt.  Portland  Arrow-Root;  aus  der  "Wurzel  von  Arum 
maculatum.  Brasilianisches  Arrow-Root;  aus  der  latropha  Manihot ;  Oui- 
bourt  185)  beschrieb  diese  Arrow-Root- Art  unter  dem  Namen  Moussaoha 
oder  Cipipa.  Nach  Walpers  erzeugt  man  aus  den  Wurzeln  der  Arakatscha, 
der  in  Chile  vorkommenden  Alströmeria  und  aus  den  Yamswurzeln  Stärke- 
mehl, welches  als  Arrow-Root  verhandelt  wird.  Vom  ostindischen  Arrow- 
Root  unterscheidet  Pereira^^)  zwei  Sorten,  nämlich  weisses  und  blassgelb- 
liches. —  Die  Verfälschungen  des  Arrow-Root  bestehen  nach  Ghevallier  in 
dem  Mehle  von  Hafer,  Weizen,  Reis,  in  Kartoffelstärke,  Gyps,  Kreide.  Durch 
diese  Substanzen  wird  das  Arrow-Root  im  Allgemeinen  nicht  schädlich ;  aber 
da  man  Arrow-Root  und  nicht  ein  Gemenge  mehrerer  Mehlsorten  kaufen  will,  ^ 
so  muss  die  Gesundheits-Behörde  den  Verkauf  des  Arrow-Root  überwachen. 

Der  Sago  [welches  Wort  von  dem  im  amboinischen  Dialecte  Mehl  be- 
deutenden 187)  Worte  Sagu  abstammt]  wird  nach  Alexander  von  Hum-* 
boldt  in  den  Gegenden  des  Grinoco-Delta's  zur  Erzeugung  des  Yurumabro- 
des  benutzt.  Obgleich  man  denselben  grösstentheils  aus  dem  Marke  von  Sa- 
gus  Rumphii  erzeugt,  benutzt  man  an  verschiedenen  Orten  auch  das  Mark  an- 
derer Sagopalmen.  Im  europäischen  Handel  kommen  mehrere  Sagoarten  vor, 
und  zwar  unterscheidet  man  zwei  Hauptsorten,  nämlich  den  pulverigen  und 
den  körnigen  Sago.  Ersterer  ist  unter  dem  Namen  des  Sagomehles  be- 
kannt und  wird  aus  allen  Sagoarten  bereitet;  er  ist  ein  weisses,  etwas  in  das 
Röthliche  spielendes  Pulver.  Vom  körnigen  Sago  unterscheidet  man  gewöhn- 
lich den  Perlsago,  den  weissen,  den  rothen  und  den  braunen  Sago. 
Bei  Planche  188),  dem  wir  eine  sehr  wichtige  Abhandlung  über  diesen  Ge- 
genstandverdanken, wird  geredet  vom  weissen,  rothen  und  grauen  Sago 
der  Molukken,  vom  Sago  der  Maldiven,  vom  Sago  von  Neu-Gui- 
'nea  und  vom  Sago  von  Sumatra. 

In  chemischer  Beziehung  ist  der  Sago  nichts  Anderes  als  eine  besondere 
Form  des  Stärkemehles;  und  er  wird  bereitet  indem  das  eben  dargestellte  Sa- 
gostärkemehl im  halbtrockenen  Zustande  durch  Metallsiebe  reibt  und  die  aus- 


ist) Archiv  der  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXXI.  pag*  117.  Bd.  LXXII. 
pag.  107  u.  fg. 

185)  Handwörterbuch  der  Chemie.  Von  Liebig,  etc.  2.  Aufl.  Bd.  II.  1. 
pag.  183, 

18«)    Pereira,  Heilmittellehre,    Von  Buchheim.    Bd.  II.    pag.  133, 

187)  Humboldt,  A.  v.,  Reise  in  die  Aequinoctial-Gegenden  des  neuen 
Continents.  In  deutscher  Bearbeitung  von  Hermann  Hauff.  Stuttgart. 
18Ö9— 60.  8.    Bd.  IV.    pag.  226. 

188)  Joum.  de  Pharmacie.  Bd.  XXIII.  [Paris.  1837.]  pag.  116  u.  fg.  — 
Joum.  t  praktische  Chemie.    Bd.  XIII.    p.  265  u.  fg. 
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fallenden  Körner  bei  60«  C.  in  eigens  dazu  bestimmten  Oefen  trocknet.  — 
Anstatt  des  Sago  wird  manchmal  nach  Art  des  Sago  bereitetes  KartoffeisUrke- 
mebl,  deutscher  Sago,  in  den  Handel  gebracht.  Kein  Unglück,  aber  Betrug! 
Diätetisch  gilt  vom  Arrow-Root  und  vom  Sago  ganz  dasselbe  wie  vom 
gemeinen  Stärkemehle ;  Wunderkuren  hat  auch  keines  von  den  Stärkemehlprä- 
paraten zu  Stande  gebracht. 


fleisch.    Eier. 

Si  pisces  molles  sunt  magno  corpore,  tolles. 
Si  pisces  duri,  parvi  sunt  plus  valiturL 

(Schule  von  Salemo.) 


Dem  Baue  seiner  Verdauungsorgane  und  Zähne  nach  ist  der  Mensch 
auf  den  Genuss  des  Fleisches  ebenso  angewiesen  wie  auf  den  Ge- 
brauch der  Vegetabilien ;  eine  möglichst  gleichmässige  Mischung  thie- 
rischer  und  pflanzlicher  Alimente  ist  in  mittleren  Breiten  die  Grund- 
bedingung hygieinischen  Gedeihens.  Nach  D.  J.  T.  L.  Danz  ')  war 
es  die  Noth,  welche  beim  Menschen  den  Impuls  zum  Verzehren  des 
Fleisches  gab.  Porphyrius  2),  Immanuel  Weber  3)  u.  A.  ergin- 
gen sich  in  Speculationen  und  Träumereien  über  die  Ursache  und  den 
Anfang  des  Fleischessens  beim  Menschengeschlechte. 

Bereits  im  ersten  Bande  dieses  Werkes  haben  wir  die  Thiere 
aufgezählt,  deren  Fleisch  vom  Menschen  verzehrt  wird,  und  behan- 
delten auch  die  Benutzung  und  Bereitung  des  Fleisches  bei  den  Völ- 
kern der  verschiedenen  Zeitalter  ausführlich ;  indessen  war  dort,  einige 
Andeutungen  ausgenommen ,  nicht  von  der  Grösse  des  Fleischverbrau- 
ches die  Rede.  Unter  den  jetzigen  Verhältnissen  ist  es  auch  in  höchst 
dtilisirten  Ländern  sehr  schwer,  die  Grösse  des  Fleischconsums  mit 
Genauigkeit  anzugeben,  weil  sehr  Vieles  ausserhalb  des  Bereiches  der 
Wahrnehmung  liegt;    man  erfährt  wohl,   wie  viele  Ochsen,  Schweine 


1)  Danz,  D.  J. T. L. ,  Versuch  einer  allgemeinen  Geschichte  der  mensch- 
lichen Nahrungsmittel.    Bd.  1.    [Leipzig  1806.   8.]    pag.  100. 

2)  [Philosoph  des  Alterthums,    starb   unter   der  Herrschaft  des   Kaisers 
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n.  a.  SäugeÜiiere  geschlachtet  werden^  allein  wie  gross  der  Yerbranch 
an  Vögeln,  Fischen,  Reptilien  ist,  wie  viel  der  Aufmerksamkeit  der 
Accisebeamten  entgeht  etc.,  kann  nicht  mit  Bestimmtheit  angegeben 
werden.  Nach  den  Berechnungen  von  Ewald  und  theil weise  auch 
von  Kolb  4)  beträgt  der  jährliche  Fleischverbrauch  auf  den  Kopf:  in 
Preussen  34,745  Pfund;  im  Königreiche  Sachsen  41,670;  in  Baden 
50,800;  im  Kanton  Thurgau  39,000;  in  Frankreich  39,400;  in  Eng- 
land, nur  Bindfleisch:  78,670;  in  England,  alles  Fleisch  zusammen- 
genonmien:  136,000;  in  Belgien  84,460;  Durchschnitt  von  vierund- 
zwanzig preussischen  Städten  83,600;  in  der  Stadt  Münster  51,750; 
in  Magdeburg  97,000;  in  Berlin  114,000;  in  Coblenz  140,000;  Frank- 
furt 152,320;  Darmstadt  101,000;  München  129,920;  Wien  151,000; 
Paris  118,990;  Basel  153,000;  Genf  235,000  Qj  Pfund. 

Welche  sind  die  anatomischen,  welche  die  chemischen  Bestand- 
theile  des  Fleisches?  Was  ist  Fleisch?  Im  gewöhnlichen  Leben  ver- 
steht man  unter  Fleisch  ein  zum  grösseren  Theile  aus  den  Muskeln 
(der  Säugethiere,  Vögel,  B^ptilien  und  Fische),  zum  kleineren  Theile 
aus  Bindgewebe,  Fett,  Sehnen,  Gefassen  und  Nerven  bestehendes 
Gemenge.  Hieraus  ergiebt  sich  die  Mannigfaltigkeit  der  anatomischen 
Bestandtheile  des  Fleisches.  Bei  der  Verdauung  kommen  die  anato- 
mischen Bestandtheile  in  vorderster  Reihe  in  Betracht,  weil  die  Ein- 
wirkung der  Verdauungssäfte  auf  die  verschiedenen  morphotischen 
Elemente  eine  verschiedene  ist;  erst  in  zweiter  Reihe  werden  bei  der 
Verdauung  die  chemischen  Componenten  des  Fleisches  bedeutungsvoll. 
Bei  den  Emährungsvorgängen  ist  der  chemische  Bestandtheil  maass- 
gebend.  —  Ueber  die  chemische  Zusammensetzung  des  Fleisches  ist 
so  sehr  viel  geschrieben,  dass  wir  uns  nur  darauf  einlassen  können, 
die  Resultate  der  verschiedenen  Forschungen  anzuführen  imd  zu  be- 
sprechen. Die  ersten  chemischen  Untersuchungen,  welche  wirklich 
diesen  Namen  verdienen,  wurden  von  Geoffroy  &)  und  Berthollet*) 
angestellt.  Später  lieferte  Proust^)  eine  Arbeit  über  das  Arom  des 
Fleisches,  und  Brande  8)  erforschte  Anfangs  der  zwanziger  Jahre  die 
chemische  Constitution  mehrerer  Fleischsorten.  Indem  wir  zuerst  ei- 
nen allgemeinen  TJeberblick  über  die  chemische  Zusanmiensetzung  des 
Fleisches   geben,    gehen  wir  alsdann  zur  Betrachtung  des   Fleisches 


4}    Kolb,  G.  F.,  Handb.  der  vergleichenden  Statistik.    2.  Aufl.    Leipzig 
&  Züiieh  1660.    pag.  426. 

5)  Grell,  Neues  chemisches  Archiv.    Leipzig  1784—91.   8.  Bd.  III,  pag, 
177  u.  fg. 

*)    Hermbstadt,  S.  F.,  Bulletin  des  Neuesten  u.  Wissenswürdigsten  aus 
der  Naturwissenschaft,  den  Künsten  etc.   Bd.  I.    [Berlin  1809.]  pag.  178  u.  fg. 
7)     Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  XXXIII.  pag.  488. 

6)  Ebendaselbst  Bd.  XXXVI.  pag.  190  u.  fg. 
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der  verschiedenen  Thiere  über.  Das  Muskelfleisch  enthält  im  Allge- 
meinen 77  %  Wasser  und  23  o/o  an  festen  Bestandtheilen ;  das  Gre- 
rüste  des  Muskelfleisches  ist,  wenn  man  vom  Bindegewebe  absieht, 
jener  Froteinkörper,  der  von  Liebig  *)  zuerst  genau  untersucht  und 
Muskelfibrin,  später  von  C.  G.  Lehmann  '<>)  erforscht  und  Syntonin 
genannt  wurde.  Die  Ursache  der  rothen  Färbung  des  Fleisches  suchte 
man  im  Blute  der  kleinsten  Gefösse  der  Muskeln,  wogegen  Andere 
dafür  hielten,  es  existire  ein  besonderer  Farbestoff  in  den  Muskeln. 
Für  die  letztere  Anschauung  entschieden  sich  KöUiker  und  Leh- 
mann *>).  Es  ist  das  fragliche  Pigment  roth  und  dem  Blutfarbestoffe 
sehr  ähnlich.  Der  aus  den  Muskeln  gepresste  Saft,  die  sogenannte 
Fleisch flüssigkeit,  besteht  aus  einer  wässerigen  Lösung  mehrerer 
organischer  Basen ,  freier  organischer  Säuren,  Albumin,  Spuren  von 
Casein,  aus  dem  von  Scherer  '2)  entdeckten,  mit  dem  Namen  Inoßit 
belegten  Zucker,  aus  Mineralsubstanzen  endlich,  die  wir  weiter  unten 
genauer  kennen  lernen  werden.  Ln  Fleische  der  Mollusken  kommt 
nach  den  Forschungen  von  Valenciennes  und  Fremy  '3)  das  Tau- 
rin  vor,  und  Städeler  und  Frerichs  '*)  fanden  diesen  Körper  in 
den  Eingeweiden  der  Haifische  und  Rochen.  Vor  drei  Jahren  ent- 
deckte Strecker  *5)  Jn  der  Fleischflüssigkeit  die  Base  Sarkin.  —  La 
Betreff  der  oben  angedeuteten  organischen  Basen  und  Säuren  erlauben 
wir  uns  zu  bemerken ,  dass  davon  die  Basen  Kreatin  [welches  Che- 
vreul  lö)  entdeckte,  von  Liebig  genauer  erforscht  wurde]  und  das 
Kreatinin,  von  den  Säuren  die  Ameisen-,  Essig-,  Milch-  und  Inosin- 
säure  in  Betrachtung  kommen;  die  letzte  dieser  Säuren  (gleich  dem 
Kreatinin  von  Lieb  ig  entdeckt  und  erforscht)  findet  sich  im  Fleische 
an  Basen  gebunden  vor.  —  Die  Liebig'sche  Schrift  über  das  Fleisch  i') 
kann  als  der  Anfang  einer  neuen  Epoche  in  der  Chemie  dieses  Kör- 
pers bezeichnet  werden.  —  Wir  gehen  nun  zur  Schilderung  der  che- 
mischen Verhältnisse  des  Fleisches  der  verschiedenen  Thiere  über. 


9)  Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacie.    Bd,  LXXIII.   pag.  125  u.  fg. 

10)  Lehmann,  C,  G.,  Lehrb.  d.  physiol.  Chem.    Bd.  I.  pag.  346  u.  fg. 
1»)    Ebendaselbst  Bd.  III.   pag.  75  u.  fg. 

")  Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacie.  Bd.  LXXIII.  pag.  322.  —  Archiv 
der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXVI.   pag.  70. 

13)  Joum.  de  Pharm,  et  de  Chim.  3.  Reihe.  Bd.  XXVIII.  pag.  401  u. 
fg.  —  Chem.  Centr.-Bl.  f.  1856.    pag.  131. 
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Sohloßßberger  '8)  untersuchte,  wie  die  folgende  Tabelle  dar- 
thun  wird,  das  Fleisch  vieler  Thiere,  u.  A.  das  eines  3V2  Wochen 
alten  Bockes,  einer  jungen  Taube  und  einer  sehr  jungen  Ente,  und 
fand  in  hundert  Theilen : 


BertaadtheUe: 


r 


Fleischfaser,  Oefösse,  Nerven- 
zellenstoff   

Lösliches  Eiweiss  u.  Hämatosin 

Alhoholextract  mit  Salzen  . 

Wasserextract  mit  Salzen    . 

Eiweisshaltiger  phosphörsauerer 
Kalk      ...... 

Wasser  und  Verlust  .     .     . 


17,6 
2,2 
l,ö 
1,8 

Spur 
77,6 


15,0 
3,2 

1,1 
1,0 

0,1 
79,7 


16,2 
2,6 
1,4 
1,6 

Spur 
78,2 


16,8 
2,4 
1,7 
0,8 


Spur 
78,3 


18,0 
2,3 

2,4 

0,4 
76,9 


17,0 
4,5 
1,0 
1,5 


16,5 
3,0 
1,4 
1,2 


12,0 
5,2 
1,0 
1,7 


—       0,6    — 
76,0  77,3  80,1 


11,1 
4,4 
1,6 
0,2- 

2,2 
80,5 


Was  nun  speciell  das  Ochsenfleisch  betrifft,  so  wies  Berzelius^») 
in  hundert  Theilen  desselben  nach:  Fleischfaser,  Gefässe  und  Nerven 
15,80;  Zellgewebe,  im  Kochen  zu  Leim  gelöst,  1,9;  lösliches  Eiweiss 
und  Farbstoff  2,20;  Alkoholextract  mit  Salzen  1,80;  Wasserextract 
mit  Salzen  1,05;  eiweisshaltigen  phosphorsaueren  Kalk  0,08;  Wasser 
(und  Verlust)  77,17.  -Bibra  2®),  Ton  dessen  Untersuchungen  über  das 
Fleisch  anderer  Thiere  noch  weiter  unten  mehrfach  gehandelt  werden 
wird,  fand  im  Fleische  des  Ochsen:  77,60 0/^  Wasser;  5,38 0/q  Fett; 
0,994 0/q  Asche;  und  diese  letztere  bestehend  aus:  Chlorkalium  und 
Chlomatrium  0,065 ;  phosphorsaueren  Alkalien  0,766 ;  phosphorsaueren 
Erden  und  phosphorsauerem  Eisenoxyd  0,163.  Ausserdem  wies  er 
nach:  lösliches  Eiweiss  1,99 o/q;  unlösliche  Proteinkörper  15,43 0/^; 
Leim  bildende  Substanzen  1,98  o/q.  Derselbe  Chemiker  gibt  als  Be- 
standtheile  des  Kalbfleisches  an:  Wasser  78,06 o/o;  lösliches  Albumin 
1,290/0;  unlösliche  Proteinkörper  14,94  0/0;  Leim  bildende  Stoffe  4,42  0/0; 
Alkohol-  und  Wasserextract  mit  Salzen  1,29  0/0;  und  an  Fett  fand 
er  2,440/0;  wogegen  Marchai  21),  welcher  auch  über  die  Bestim- 
mung des  Nahrungswerthes  der  gebräuchlichsten  Fleischsorten  han- 
delte 22)^  im  Kalbfleische  2,87  0/0  Fett  nachwies,  dem  Ochsenfleische 
einen  Wassergehalt  von  72,5  0/0,  einen  Fettgehalt  von  2,54  0/0  zu- 
schrieb.    Es  liegen  mehrfache  Aschenanalysen  des  Ochsen-  und  dös 


18)    Ann.  der  Chem.  u.  Pharm.  Bd,  XLIII.  [Heidelb.  1842.]  p.343  u.fg. 
1»)    Berzelius,  J.  J.,  Lehrbuch  der  Thierchemie.    A^  d.  Schwed.  übers. 
Wöhler.    Dresden  1831.    8,    pag.  486. 

20)  Archiv  für  physidog.  Heilkunde.    Bd.  IV.    pag.  536  u.  fg. 

21)  Archiv  der  Phannacie.    2.  Reihe.   Bd.  LXXII.   pag.  74  u.  fg. 
M)    Ebendaselbst.  2.  Reihe.   Bd.  LXXV.  pag.  836  u.  fg. 
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Kalbfleisches  vor.  C.  Stölzel  23)  fand  (im  Jahre  1851)  in  der  Asche 
des  Ochsenfleisches  nach  Abzug  von  Kohle  und  Sand:  Kali  35,94%; 
Kalk  1,73;  Magnesia  3,31;  Eisenoxyd  0,98;  Phosphorsäure  34,36; 
Schwefelsäure  3,37;  Kieselsäure  2,07;  Kohlensäure  8,02;  Chlorkalium 
10,22.;  woraus  denn  zu  entnehmen,  dass  dem  phosphorsauren  Kali, 
welches  nach  Liebig  im  Muskelfleische  als  zwei-  und  dreibasisches 
Salz  enthalten  ist,  wie  weiter  dem  Chlorkalium  die  erste  Stelle  zu- 
kommt. —  Keller  24)  stellte  ausgedehnte  Untersuchungen  über  die 
anorganischen  Bestandtheile  des  Fleisches  an,  und  die  daraus  gezoge- 
nen, nachstehend  angeführten  Folgerungen  haben  grosses  praktisches 
Interesse :  a)  Vier  Fünftheile  der  im  Fleische  enthaltenen  Salze  gehen 
durch  Kochen  des  Fleisches  mit  Wasser  in  dieses,  also  in  die  Fleisch- 
brühe über,  „worauf  wohl  zum  Theile",  meint  Keller,  „die  grosse 
diätetische  Wirksamkeit  der  Fleischbrühe  beruhen  möchte."  b)  Durch 
Vermittelung  der  phosphorsaueren  Alkalien  geht  ein  Theil  der  im  Flei- 
sche enthaltenen  phosphorsaueren  Erden,  selbst  Eisenoxyd  in  die 
Fleischbrühe  über,  c)  Auch  stark  ausgekochtes  Fleisch  ist,  wenn 
auch  die  Erdphosphate  vorherrschen,  immer  noch  reich  an  phosphor- 
sauerem Alkali,  d)  Die  sämmtlichen  Phosphate  des  Fleisches  enthalten 
auf  ein  Aequivalent  Phosphorsäure ,  zwei  Aequivalente  fixer  Base ; 
zwar  ergab  die  Asche  der  Fleischbrühe  eine  gewisse  Menge  dreibasi- 
schen Salzes,  indessen  lieferte  der  Fleischrückstand  beim  Einäschern 
auch  eine  entsprechende  Menge  metaphosphorsaueren  Alkalis,  so  dass 
beim  Einäschern  des  ganzen  Fleisches  nur  phosphorsauere  Salze  resul- 
tiren,  womit  denn  das  durch  die  Analyse  gefundene  Verhältniss  von 
Kali  und  Phosphorsäure  übereinstimmt.  —  Auch  Eudorlin  25)  be- 
schäftigte sich  eingehend  mit  der  Analyse  von  Fleischaschen;  wir 
werden  später  noch  öfter  hierauf  zurückkommen. 

Untersuchungen  über  das  gescdzene  Ochsenfleisch  liegen  vor  von 
Thiel  26)  und  von  Girardin  27).  Nach  Thiel  lieferte  das  bei  lOO^C. 
getrocknete,  durch  Abhäuten  u.  s.  w.  gereinigte,  gesalzene  Ochsen-' 
fleisch  3,22  0/q  Asche,  und  der  Analytiker  fand  die  Asche  von  fol- 
gender procentischer  Zusanunensetzung :  Kohle  und  Sand  5,50;  Chlor 
25,95;  Natrium  16,82;  Kali  24,70;  Kalk  0,73;   Magnesia  1,90;  phos- 
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Asche]  Tmd  fand  dafür  folgende  procentische  ZuBammensetzung : 
Kohle  und  Sand  0,23;  KaUum  1,25;  Natrium  34,06;  Chlor  53,72; 
Phosphorsäure  4,71;  Schwefelsäure  0,12.  Wir  benutzen  diese  Gele- 
genheit, die  Resultate  der  von  Echevarria  ^®)  ausgeführten  Aschen- 
analyse des  ungesalzenen  Schweinefleisches  [in  dem  bei  100®  C.  ge- 
trockneten fand  Thiel  4,40 o/q  Asche]  anzuführen;  der  Analytiker  be- 
rechnete folgende  procentische  Zusammensetzung:  Kali  35,83;  Natron 
3,81;  Kalk  7,15;  Magnesia  4,56;  Eisenoxyd  0,33;  Phosphorsäure 
42,16;  Natrium  0,38;  Chlor  0,59;  Sand  2,74;  Kohle  0,51.  —  Nach 
den  Angaben  yon  J.  Girardin  über  das  amerikanische  gesalzene 
Rindfleisch  ist  dieses,  obgleich  reicher  an  Sticksto£f  und  Phosphorsäure 
als  das  Fleisch  der  Schlächtereien,  denn  doch  ein  geringeres  Nah- 
rungsmittel als  frisches  Fleisch,  schon  weil  es  weniger  saftig  und 
schmackhaft  ist.  Auch  soll  der  gesalzene  Speck  aus  Amerika  in  je- 
der Hinsicht  von  geringerem  diätetischen  Werthe  sein  als  der  inlän- 
dische (französische). 

Das  Herz  des  Ochsen  wurde  von  Braconnot^)  untersucht,  und 
es  konmit  seine  Analyse  fast  ganz  mit  der  des  Ochsenfleisches  von 
Berzelius  überein;  Braconnot  fand  in  hundert  Theilen:  Fleischfa- 
ser,  Gefässe,  Nerven  und  Zellgewebe  (im  Kochen  zu  Leim  gelöst) 
18,18;  lösliches  Eiweiss  und  Farbestoff"  2,70;  Alkoholextract  mit  Sal- 
zen 1,94;  Wasserextract  mit  Salzen  0,15;  Wasser  und  Verlust  77,03. 
Nach  Gregory  30)  enthält  das  Herz  des  Ochsen  0,1375  bis  0,1418 o/q 
Kroatin.    Im  Ochsenfleische  wies  Lieb  ig  0,007  o/q  Kreaitin  nach. 

Der  Gehalt  an  Fett  beträgt  im  Schweinefleische  nach  Marchai 
5,974  %;  der  Wassergehalt  schwankt  zwischen  69,75  und  70,55  o/^. 
Im  Hanmielfleische  fand  Bibra  2,534  0/q  Fett,  wogegen  Marchai 
2,964  %  nachwies.  Das  Rehfleisch  enthält  nach  Bibra  74,63  o/o  Was- 
ser; 1,940/0  löslichen  Eiweisses;  16,81  o/q  unlöslicher  Proteinkörper; 
0,50  0/0  Leim  bildender  Stofie ;  1,91  o/^  Fett,  und  Uefert  1,13 0/0  Asche. 
Im  ausgetrockneten  Hasenfleische  wies  Bibra  5,30  0/0  Fett  und  4,48  0/q 
Salze  nach.  Nach  Lieb  ig  enthält  mageres  Pferdefleisch  0,00072  o/q 
Kroatin ;  denn  er  erhielt  aus  hundert  Pfund  dieses  Fleisches  sechsund- 
dreissig  Gramme  Kroatin.  R.  %Weber3i)  erforschte  die  chemischen 
Bestandtheile  der  Asche  des  Fleisches.    dA«  RAmmo  nnd  Am  filntku- 


Digitized  by  VjOOQIC 


110  Fkisoh. 

Asche  des  wässerigen  Pferdefleisch-Auszuges  erwies  folgende  procen- 
tische  Zusammensetzung :  Chlomatrium  9,37;  Kali  38,01;  Natron  6,37; 
Kalk  0,99;  Magnesia  1,56;  Eisenoxyd  0,67;  Phosphorsäure  43,12. 
In  Hinsicht  der  von  E.  Staffel  32)  vorgenommenen  Analyse  der 
Asche  des  Kalb-  und  Rindfleisches  erwähnen  wir,  dass  frisches  Kalb- 
fleisch beim  Trocknen  22,36  %  trocknen  Fleisches  hinterliess  und  hun- 
dert Theile  dieses  letzteren  3,60  Asche  lieferten.  Bas  Bindfleisch 
hinterliess  beim  Trocknen  27,37  %  Rückstand  und  hundert  Theile  des- 
selben lieferten  3,30  Theile  Asche.  Die  zu  Anfang  der  vierziger  Jahre 
von  Schütz  33)  angestellte  Untersuchung  des  Ochsenfleisches  ist  von 
keiner  grossen  Bedeutung,  daher  wir  sie  hier  nur  namentlich  anfuhren. 

Im  Fleische  des  Huhnes  beträgt  nach  Marchai  der  Fettgehalt 
1,407%;  der  Gehalt  an  Kroatin  nach  Liebig  0,320,  nach  Gregory 
0,321  und  0,290;  der  Aschengehalt  nach  Bibra  1,359  0/^.  Enderlin 
imtersuchte  die  Asche  des  Hahnenfleisches.  Im  Fleische  der  Ente 
fand  Bibra:  Albumin  und  Blutfarbestoff  2,680%;  unlösliche  eiweiss- 
artige  Körper  17,680;  Leim  büdende  Stoffe  1,230;  Fett  2,530;  Ex- 
tractivmaterien  2,955;  Asche  1,265;  Wasser  71,760  o/^.  Unter  den 
Aschenbestandtheilen  waren  die  Alkaliphosphate  in  grösster  Menge 
vorhanden.  Im  Fleische  der  Tauben  wurden  von  Gregory  0,082% 
Kreatin  nachgewiesen,  und  Bibra  fand  dieses  Fleisch  bestehend  aus: 
Wasser  74,23  o/q;  löslichem  Albumin  und  Blutfarbestoff  3,23;  unlösli- 
chen eiweissartigen  Körpern  17,29;  Leim  bildenden  Stoffen  1,63;  Al- 
kohol- und  Wasserextract  mit  Salzen  3,64%.  —  F.  G roh 6  34)  un- 
tersuchte das  Froschfleisch,  Enderlin  die  Asche  dieser  Fleischart. 
Aus  Groh^'s  Analysen  geht  hervor,  dass  im  Extracte  des  Froschflei- 
sches weder  Harnstoff  noch  Oxalsäure  vorkommt,  und  die  von  Mole- 
schott hierfür  gehaltenen  Krystalle  sich  als  Kreatin,  Kreatinin  und 
Kalisalpeter  ergeben;  dass  weiter  das  Extract  des  Froschfleisches  so- 
wohl in  Hinsicht  der  anorganischen  wie  der  organischen  Bestandtheile 
qualitativ  mit  dem  Extracte  des  Fleisches  anderer  Thiere  übereinkommt. 

Das  Fischfleisch  und  die  Eier  der  Fische  wollen  wir  zum  Be- 
hufs der  chemischen  Betrachtung  aneinander  reihen,  um  keine  Tren- 
nung des  natürlichen  Zusammenhanges*  zu  veranlassen.  Wa^  nun  das 
erstere  betrifft,  so  werden  wir  durch  die  schon  oben  citirten  Un- 
tersuchungen von  Valenciennes  und  Fremy  belehrt,    dass  die  Fi- 
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himfette  identischen)  phosphorhaltigen  Fettes  enthalten,  während  bei 
Fischen  mit  compactem  Fleische  (marquirten  Geschmackes),  so  z.  B. 
Häring,  Makrele,  Forelle  und  sonderlich  Lachs,  gerade  das  umge- 
kehrte Verhältniss  stattfindet.  Das  Fleisch  aller  Fische  der  letzteren 
Kategorie  zeichnet  sich  durch  Schwerverdaulichkeit  aus.  Schon  Hum- 
phry  Davy  beschäftigte  sich  mit  der  Untersuchung  des  Lachsflei- 
sches und  fand,  dass  dieses  durch  Aether  entfärbt  werde ;  nach  jenen 
beiden  Analytikern  besteht  der  Farbestoff  aus  einem  Fette,  welches 
die  Eigenschaften  einer  schwachen  Säure  hat  und  in  einem  neutralen 
Fette  gelöst  enthalten  ist;  es  wird  der  bezeichnete  Körper  von  Va- 
lenoiennes  und  Fremy  mit  dem  Namen  der  Salm-  oder  Lachssäure 
belegt.  Es  wurde  diese  Salmsäure  im  Laiche  des  Lachses  in  wesent- 
licher Quantität  und  gemengt  mit  Oleophosphorsäure  gefunden,  und 
es  soll  dieses  Yerhältniss  bis  zu  einem  gewissen  Grade  Rechenschaft 
davon  geben,  dass  zur  Laichzeit  das  Fleisch  des  Lachses  sehr  viel 
von  seiner  Schmackhafkigkeit  verliert  Payen  und  Wood  fanden  im 
Fleische  des  Lachses:  75,70  Wasser,  4,85  Fett  und  1,28  o/^,  Salze;  im 
Fleische  des  Fluss-  und  in  dem  des  Meer- Aales:  Wasser  62,08  und 
79,91  o/o;  Fett  23,86  und  5,020/o;  Salze  0,77  und  1,11%;  im  Flei- 
sche des  Hechtes:  Wasser  77,63;  Fett  0,60;  Salze  0,77  und  1,11  o/o; 
im  Fleische  des  Schellfisches  (Gadus  Merlangus) ,  worin  Gregory 
0,093  bis  0,170%  an  Kreatin  nachwies,  fanden  Payen  und  Wood: 
Wasser  82,95;  Fett  0,38;  Salze  1,08;  im  Fleische  des  gesalzenen 
Kabeljau:  Wasser. 47,03;  Fett  0,38;  Salze  21,32  [davon  kamen  auf 
das  Kochsalz  19,54];  im  Fleische  der  Zunge  (Fisch):  Wasser  86,14; 
Fett  0,25;  Salze  1,23;  im  Fleische  der  Makrele:  Wasser  68,27;  Fett 
6,76;  Salze  1,85;  im  Fleische  des  Rochen  (worin  Gregory  0,061  an 
Kreatin  fand):  Wasser  75,49,  Fett  0,47,  Salze  1,71;  im  Fleische  des 
gesalzenen  Härings:  Wasser  49,00,  Fett  12,72,  Salze  16,43  [davon 
kamen  auf  das  Kochsalz  14,62];  im  Fleische  des  gemeinen  Karpfens: 
Wasser  76,97,  Fett  1,09,  Salze  1,33;  im  Fleische  des  Weissfisches, 
des  Gründlings  und  der  Barbe:  Wasser  72,89  und  76,89  und  89,35, 
Fett  8,13  und  268  und  0,21,  Salze  3,25  und  3,44  und  0,90.  Nach 
Bibra  enthält  das  Fleisch  des  gemeinen  Karpfen:  Wasser  79,78%; 
Eiweiss  und  Blutfarbestoff  2,35;  unlösliche  eiweissartige  Körper  11,31; 
Leim  bildende  Stoffe  1,98;  Fett  1,11;  Alkohol-  und  Wasser-Extract 
mit  Salzen  3,47;  die  Salze  machten  1,249  *^/o  aus  und  er  fand  diese 
Quantität  bestehend  aus:  Kochsalz  0,016;  schwefelsauerem  Natron 0,153; 
phosphorsaueren  Alkalien  0,552;  phosphorsaueren  Erden  0,528,  und 
Spuren  von  Eisen.  Das  bei  100°  C.  getrocknete  Fleisch  des  Fluss- 
barsches ergibt  nach  Bibra  0,T08%  Asche,  und  diese  zeigt  folgende 
procentische  Zusanmiensetzung :  Kochsalz  1,27 ;  phosphorsauere  Alkalien 
54,39 ;  phosphorsauere  Erden  44,34 ;  Spuren  kohlensauerer  Alkalien  und 
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von  Eisen.  Schütz  fand  in  hundert  Theilen  Karpfenfleisches:  Was- 
ser 80,1;  Fibrin,  Bindgewebe,  Gefässe  und  Nerven  12,0;  Albmain 
5,2;  Alkoholextract  mit  Salzen  1,0;  Wasserextract  mit  Salzen  1,7; 
Spuren  von  Phosphaten. 

In  BetrefiF  der  chemischen  Verhältnisse  der  Fischeier  liegen  vor 
die  Ergebnisse  der  Forschungen  von  B.  Morin^s)^  welcher  die  Eier 
des  Sahnesund  des  Karpfens,  von  Dulong  d'Astrafort  36)^  welcher 
die  Eier  der  gemeinen  Barbe  untersuchte ,  femer  von  Gobley  37) 
und  von  Valenciennes  und  Fremy38)j  indessen  sind  nur  die 
Analysen  der  drei  Letzteren  von  Wichtigkeit ,  da  sie  uns  theils 
über  die  Gewichtsverhältnisse  belehren,  theils  sonst  eingehend  sind, 
während  die  Analysen  der  beiden  Ersteren  zu  den  qualitativen  zählen. 
Nach  Gobley  erwiesen  die  Karpfeneier  folgende  procentische  Zusam- 
mensetzung:  Wasser  64,08;  VitelKn  14,08;  Häute  14,53;  Margarin 
und  Elain  2,57;  Cholestearin  0,27;  Lecithin  3,04;  Cerebrin  0,20;  Al- 
koholauszug 0,39;  Farbestoff  0,03;  Salze  0,82;  und  diese  Quantität 
der  Salze  bestand  aus:  Chlorkalium  und  Chlomatrium  0,45;  Chloram- 
monium 0,04;  phosphorsaurem  und  schwefelsaurem  Kali  0,04;  phos- 
phorsaurer Kalk-  und  Talkerde  0,29,  und  Spuren  von  Eisen.  Valen- 
ciennes und  Fremy  beschäftigten  sich  zunächst  mit  der  Untersu- 
chung der  Eier  von  Rochen,  Zitterrochen  und  Haien,  also  im  Allge- 
meinen von  Knorpelfischen;  sie  fanden,  dass  das  Eiweiss  der  Eier 
dieser  Fische  kaum  Spuren  von  Albumin  enthält,  das  Eigelb  dagegen 
in  einer  eiweissartigen  Flüssigkeit  besteht,  worin  sich  einige  Mineral- 
salze, und  zwar  besonders  Phosphate  und  Chloride  finden;  es  enthält 
jene  Flüssigkeit  etwas  von  einem  phosphorhaltigen  Oele  beigemengt, 
und  es  ist  darin  eine  in  Wasser  unlösliche  Substanz  suspendirt,  wel- 
che die  Analytiker  Ichthin  nennen;  die  Gestalt  dieses  Stickstoff-  und 
phosphorhaltigen  festen  Körpers  ist  je  nach  der  Art  des  Fisches,  von 
dem  sie  stammt,  verschieden.  In  den  Eiern  der  Grätenfische  kommt 
das  Ichthin  nicht  vor,  es  ist  darin  eine  andere,  gleichfalls  krystalli- 
sirte  Materie  enthalten,  welcher  jene  Chemiker  den  Namen  Ichthi- 
din  beilegten.  In  den  Eiern  vieler  Fische  fanden  sie  eine  besondere, 
ebenfalls  Stickstoff-  und  phosphorhaltige  Substanz,  welche  sie  Ichthu- 
lin  nannten;    beobachteten  jedoch,   dass   das  Ichthulin  [welches  wie 


35)  Journal  de  Pharmacie.    Bd.  IX.    [Pari«  1823.]    pag.  202  u.  fg. 

36)  Ebendaaelbst.    Bd.  XIII.    [Paris  1827.]    pag.  Ö21  u.  fg.       - 

87)  Archiv  der  Pharmacie.  2.  Keihe.  Bd.  LXIV.  pag.  201.  Bd.  LXVl. 
pag.  72.  —  Journal  de  Pharm,  et  de  Chim.  3.  Beihe.  Bd.  XI.  p.  409.  u.  fg. 
Bd.  XII.    pag.  613. 

88)  Journal  de  Pharm,  et  de  Chim.  3.  Reihe.  Bd.  XXVI.  pag.  5  u.  fg. 
321  u.  fg.  415  u.  fg.  —  Chem.-Pharmaceut.  Ceutr.-Bl.  f.  18M.  pag.  626  u.  fg. 
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das  Ichthidin  von  der  Vitellin  genannten  Proteinsubstanz  der  Hühner- 
eier vewchieden  ist]  mit  zunehmender  Reife  der  Eier  aus  diesen  ver- 
schwinde, und  dass  die  gänzliche  Abwesenheit  des  Ichihulins  ein  si- 
cheres Kennzeichen  der  Reife  der  Fischeier  ist. 

Um  nicht  den  n2^;ürlichen  Zusammenhang  zu  zerstören,  reihen 
wir  den  Pischeiem  die  Eier  der  Reptilien  und  diesen  die  Eier  der 
Vögel  an.  Die  Eier  der  Reptilien  wurden  vor  sechs  Jahren  von 
Valenciennes  undFremy  untersucht,  und  vor  einer  Reihe  von  Jahren 
machte  Bibra  39)  die  Analyse  eines  Schlangeneies.  Jene  beiden  fran- 
zösischen Forscher  geben  an,  die  Eier  der  Schildkröten  hätten  hin- 
sichtlich ihrer  chemischen  BeschafiFenheit  grosse  Aehnlichkeit  mit  je- 
nen der  Knorpelfische;  das  Eiweiss  der  Schildkröteneier  enthält  kaum 
Albumin  und  ist  in  nur  geringer  Menge  in  den  Eiern  enthalten;  das 
Eigelb  dagegen  ist  reich  an  Albumin,  enthält  ein  phosphorhaltiges 
Oel,  kein  Ichthulin,  aber  einen  dem  Ichthin  analogen,  kömigen,  in 
Wasser  unlöslichen  Körper,  welchen  Valenciennes  und  Fremy 
mit  dem  Namen  Emydin  belegten.  Nach  denselben  Analytikern 
kommt  im  Dotter  der  Eidechseneier  weder  Ichthin  noch  Emydin  vor, 
und  jener  hat  gewisse  Aehnlichkeit  mit  dem  Eigelb  der  Vögel.  Der 
Dotter  der  Nattern-Eier  schien  neben  Albumin  und  phosphorhaltigem 
Fette  auch  Vitellin  zu  enthalten,  und  die  Eier  der  gemeinen  Viper  . 
enthalten  Eiweiss,  welches  dem  der  Rochen-Eier  ähnlich,  gelatinös 
ist  und  aus  durchsichtigen  elastischen,  ein  schwach  albunrinhaltiges 
Wasser  enthaltenden  Häutchen  gebildet  wird.  —  üeber  die  mikrosko- 
pischen Verhältnisse  der  Eidotter  von  Reptilien  und  Fischen  und  spe- 
dell  über  die  Ichthin-,  Ichthidin-  und  Emydin-Krystalle,  vergleiche 
mau  die  in  jüngster  Zeit  erschienene,  in  jeder  Hinsicht  vortreffliche 
Schrift  von  Radlkofer  40)j  es  ist  darin  auch  die  ganze,  den  fragli- 
chen Gegenstand  betreflfende  Litteratur  genau  angegeben. 

Die  Eier  der  Vögel  wurden  im  vorigen  Jahrhundert  von  J. 
V.  Willius  und  F.  X.  de  Wasser berg  untersucht;  die  Abhandlung  ' 
jenes  findet  man  im  vierten  Bande  der  Kopenhagener  Verhandlungen, 
die  des  Wasserberg  u.  A.  auch  in  den  Göttingischen  gelehrten  An- 
zeigen vom  Jahre  1778.  Willius  untersuchte  die  chemische  Be- 
ßchafienheit  des  Eiweisses  und  der  Andere  die  des  ganzen  Eies.  Schon 
John  Davy  hat  den  Wassergehalt  der  Hühnereier  bestimmt,  und 
später  beschäftigten  sich  Prout  4»),   Planche  42)^   Gobley,   Valen- 


39)  Journal  für  prakt.  Chemie.    Bd.  VIII.    pag.  378  u.  fg. 

40)  Radlkofer,   L.,   Ueber  Krystalle  proteinartiger  Körper  pflanalichen 
und  thierischen  Ursprungs.    Leipzig  1859.    8.    pag.  69  bis  136. 

«)    Schweigger,  Journ.  f.  Chem,  u.  Phys.    Bd.  XXYUI.    pag,  181  u. 
fg.    Bd.  XXXVI.   pag.  371    Bd.  XXXVIII.  pag-  60. 
42)    Ebendaselbst.    Bd.  XXXIX.    pag.  444  u.  fg. 
Roioh I  Nahnmgi«  und  Cknnsunittelkimde.  Bd.  U.  Abth.  8.  8 
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ciennes  und  Fremy  eingehender  mit  der  chemischen  Erforschnng 
der  Hühnereier;  Poleck«)  tmd  Weber  ^4)  studirten  die  Zuflwnmenr 
Setzung  der  Eiweiss-  und  Eigelb-Asche.  Prout  wies  im  Eidotter 
nach:  Vitellin  —  welches  nach  Lehmann  45)  ein  Gremenge  von  Al- 
bumin und  Casein  ist  —  17,470%;  Fett  28,750%;  Salze  0,529%; 
Wasser  53,780%;  in  der  angegebenen  Quantität  der  Salze  war  die 
Phosphorsäure  zu  0,369  enthalten.  Gobley  fand  im  Dotter  des  Hüh- 
nereies: Wasser  51,49%;  Vitellin  15,760/o ;  MärgarinundElain21,30<>/o; 
Cholestearin  0,44%;  Lecithin  8,43%;  Cerebrin  0,30%;  Alkoholauszug 
0,40%;  Farbestoff  0,55%;  Salze  1,33%  [und  darunter:  Chlorammo- 
nium 0,03;  Chlorkalium,  Chlomatrium  und  schwefelsaures  Kali  0,28; 
phosphorsaure  Erden  1,02;  Spuren  von  Eisenoxyd].  Th.  Pol  eck  wies 
im  Eigelbe  1,52%  Salze  nach,  und  es  waren  dieselben  folgender 
Maassen  procentisch  zusammengesetzt:  Kali  8,93;  Natron  5,12;  £alk 
12,21;  Magnesia  2,07;  Eisenoxyd  1,45;  Phosphorsäure  63,81;  Eesel- 
säure  0,55.  Uncl  aus  dem  Hühnereiweiss  erhielt  derselbe  Forscher 
0,65%  Salze,  wogegen  Weber  0,71%  nachwies;  nach  Poleck  sind 
die  Salze  des  Eiweisses  vom  Hühnereie  procentisch  zusammengesetzt 
wie  folgt:  ChlorkaUum  41,29;  Chlomatrium  9,16;  KaU  2,36;  Natron 
23,04;  Kalk  1,74;  Magnesia  1,60;  Eisenoxyd  0,44;  Phosphorsäüre 
4,83;  Schwefelsäure  2,63 ;  Kieselsäure  0,49;  Kohlensäure  11,60.  Ber- 
zelius  4«)  fand  im  Hühnereiweiss  12  bis  13,8%  Albumin.  Nach  den 
Forschungen  von  Valenciennes  und  Fremy  ist  das  Eiweiss  der 
Eier  der  verschiedenen  Vogelarten  oft  von  verschiedener  Eigenschaft; 
in  einigen  Arten  von  Vogeleiem  ist  das  Eiweiss  fast  flüssig,  in  ande- 
ren fast  gallertartig;  das  Hühner-Eiweiss  ist  nach  dem  Grerinnen  fast 
undurchsichtig,  weiss,  das  vom  Kiebitz  hingegen  unter  denselben  Ver- 
hältnissen durchsichtig,  opalescirend ,  grünUch  und  so  hart,  dass  man 
daraus  kleine  Würfel  schneiden  kann.  Im  Eidotter  ist  das  Vitellin 
stets  mit  Eiweiss  gemengt  enthalten,  und  kann  davon  mittelst  kalten 
Wassers  getrennt  werden,  worin  sich  das  Eiweiss  löst,  wogegen  das 
Vitellin  niederfallt.  — 

Der  Verbrauch  an  Eiern  lässt  sich  auch  in  den  civilisirtesten 
Ländern  schwer  bestimmen;  seine  Grösse  wird  speciell  für  England 
einiger  Maassen  klar,  wenn  man  eine  dbr  neuesten  Zeit  angehörige 
Angabe  47)  berücksichtigt,  nach  welcher  im  Jahre  1856  von  Frankreich 

43)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LXXVI.    p.  386  u.  fg. 

44)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXV.     p.  öO. 

45)  Lehmann,  C.  G.,  Lehrb.  d.  physiol.  Chem.  2.  Aufl.  Bd,  I.  pag.  3ö2. 

46)  Berzelius,  Thierchemie.     pag.  538. 

47)  Das  Ausland.  Eine  Wochenschrift  für  die  Kunde  des  geistigen  und 
sittlichen  Lebens  der  Völker.  Jahrgang  XXXII.  [Stuttgart  &  Augsburg.  1869. 
4.]    Nr.  VI.     [pag.  144.] 
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aus  nach  England  9,005,758  Kflogramm  Eier  gebracht  wurden.  Rech- 
net nMtn  nun  achtzehn  Stück  Eier  anf  ein  Kilogramm,  so  stellt  sich 
herans)  dass  Frankreich  jährlich  einhundert  und  sechszig  Millionen 
Stück  Eier  an  England  abgibt.  Kach  derselben  Angabe  wurden  im 
Jahre  1815  von  Frankreich  nach  England  gebracht  1,300,915  Kilo- 
gramm Eier.  — 

Man  verstatte  mir  auch  einige  Bemerkungen  über  die  chemischen 
Verhältnisse  des  essbaren  Theiles  der  Weichthiere  und  der  Kru- 
stenthiere.  Unter  allen  Mollusken  ist  die  Auster  am  meisten  er- 
forscht; das  Austemfleisch  [wenn  man  das  ganze  Thier  abgesondert 
von  seiner  Schale  so  nennen  soll]  hat  G.  J.  Mulder  4B),  vorher  Pas- 
quier*«),  später  J.  Davy  5<>)  und  Valenciennes  und  Fremy  ^i) 
chemisch  untersucht.  Pasquier,  dessen  Untersuchungen  sich  auch 
auf  das  Wasser  der  Austern  erstrecken,  fand  das  Austemfleisch  pro- 
centisch  zusammengesetzt  wie  folgt:  Wasser  87,40;  organische  Be- 
standtheile  10,76;  anorganische  Bestandtheile  1,84;  und  im  Wasser 
der  Austern  wies  er  ausser  Kochsalz,  Chlormagnesium,  schwefelsaue- 
rem Kalke  und  schwefelsauerer  Magnesia  noch  Albumin  und  durch 
Alkohol  ausziehbare  Extractivmaterien  nach.  Mulder  fand,  dass  der 
wesentliche  Stofif  des  Austernfleisches  aus  einem  Proteinkörper  besteht, 
welcher  bei  90°  C.  gerinnt  und  alsdann  in  concentrirter  Essigsäure 
löslich  ist.  Nach  Davy  macht  Jod  einen  Bestandtheil  des  Austem- 
fleisches  aus.  Valenciennes  und  Fremy  untersuchten  das  von  al- 
len anderen  Gebilden  und  von  Secretionsproducten  sorgfaltig  gereinigte 
Fleisch  der  Mollusken,  insonderheit  das  der  Cephalopoden  und  Ace- 
phalen;  sie  fanden  darin  an  Stelle  des  Kreatin's  und  Kreatinin's  das 
Taurin,  und  wiesen  sonst  nur  unbedeutende  Mengen  des  saueren  phos- 
phorsaueren Kali's  und  der  Oleophosphorsäure  nach.  —  In  Betreff  des 
Fleisches  der  Krustenthiore  bemerken  wir,  dass  die  zuletzt  genannten 
zwei  Franzosen  darin  die  Oleophosphorsäure  in  denselben  Quantitäten 
vorfanden  wie  im  Fleische  der  Fische,  weiter  in  den  Muskeln  nicht 
weniger  Krustaceen  Kroatin  und  Kreatinin  nachwiesen,  dagegen  das 
sehr  häufige  Fehlen  des  saueren  phosphorsaueren  Kali's  bemerkten.  Im 
Fleische  der  gemeinen  Granele,  dos  Hummer  und  der  Krabbe  erkannte 
Davy  die  Anwesenheit  von  Jod. 

Nachträglich  bemerken  wir,  dass  David  S.  Price  5^)  im  Fleische 
eines  Wallfisches  deutliche  Mengen  von  Kreatin  fand. 
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Die  Momente^  yon  denen  die  besondere  Qualität  dee  Fleischee 
abhängig  ist,  werden  in  den  folgenden  Zeilen  erörtert  werden.  Zu- 
nächst wird,  abgesehen  von  der  Zubereitung,  die  Beschaffenheit  des 
Fleisches  bedingt  durch  die  Besonderheit  der  Art,  welcher  das  Thier 
angehört,  durch  dessen  Geschlecht  und  Alter;  alsdann  durch  die  Le- 
bensart, durch  die  Art  und  Weise  der  IJitierung  und  des  Schlachten» 
oder  sonstigen  Tödtens,  endlich  durch  die  Stelle  des  Körpers,  von 
welcher  es  entnommen.  Aus  der  Alltagserfahrung  schon  sind  die  Un- 
terschiede bekannt,  welche  zwischen  dem  Fleische  der  Säugethiere, 
Vögel,  Reptilien,  Fische,  Krusten-  und  Weichthiere  obwalten;  Unter- 
schiede, die  sich  nicht  nur  auf  den  Geruch,  den  Geschmack,  die  Farbe, 
die  Eigenschaft,  leicht  oder  schwer  jgar  zu  kochen,  u.  s.  w:,'  sondern 
auch  auf  die  Grösse  der  Verdaulichkeit,  Nahrhaftigkeit  und  Zuträg- 
lichkeit beziehen.  Das  Fleisch  der  Vögel  und  Säugethiere  steht  in 
Ansehung  der  Verdaulichkeit  über  jenem  der  anderen  Thierklassen; 
die  Schenkel  der  Frösche  machen  vom  Reptilienfleische  eine  Ausnahme 
und  zählen  zu  den  leicht  verdaulichen  Fleischsorten.  Das  Fleisch  jun- 
ger warmblütiger  Thiere,  ganz  besonders  der  gezähmten  unter  densel- 
ben, zeichnet  sich  in  der  Regel  durch  Leichtverdaulichkeit  aus,  und 
aus  dieseiA  Grunde  verordnet  man  Kranken,  Reconvalescenten,  Schwäch- 
lingen u.  s.w.  das  Fleisch  junger  Thiere,  ganz  sonderlich  das  der  Tau- 
ben und  Hühner.  Alte  gezähmte,  wie  weiter  wilde  Säugethiere  und 
Vögel  liefern  Fleisch,  welches  nur  von  ganz  gesunden,  kräftigen  Ver- 
dauungsorganen bewältigt  zu  werden  vermag,  oft  vielfache  Zuberei- 
tung voraussetzt,  um  nur  einiger  Maassen  geniessbar  zu  werden.  Das 
Fleisch  gewisser  Säugethiere,  z.  B.  des  Hasen,  das  der  Fische  und 
Mollusken,  sowie  das  Fleisch  der  Krebse,  soll  —  wie  Manche  glau- 
ben —  die  Geschlechtslust  erhöhen ;  indessen  darf  man  bei  Erörterung 
einSr  derartigen  Frage  nicht  vergessen,  dass  Individualitäts-  und  sehr 
viele  Aussen- Verhältnisse  ungleich  mehr  in  Betrachtung  kommen,  als 
der  Genuss  einer  gewissen  Fleischsorte,  und  dass  von  der  Besonder- 
heit der  Zubereitung  dieser  letzteren  oft  ein  sehr  grosser  Theil  der 
gewissen  speciellen  Wirkung  abhängig  ist.  Wenn  man  die  Menschen 
im  Allgemeinen  betrachtet,  so  findet  man,  dass  ihnen  das  Fleisch  einer 
gewissen  Reihe  von  Thieren  zuträglicher  ist,  als  das  anderer  Reihen; 
inzwischen  konmit  es  mir  gar  nicht  in  den  Sinn,  diesen  Punkt  näher 
zu  besprechen,  da  er  wegen  des  höchst  vagen  und  relativen  Begriffes 
der  Zuträglichkeit  speciell   gar  nicht  erörtert  werden  kann.  —     Zwi- 
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und  es  ist  die  Ursache  hiervon  in  der  durch  den  rascheren  StoflEwech- 
sel  und  die  ^össere  Bewegung  bedingten  besonderen  Beschaffenheit 
der  Muskel  der  wilden  Thiere  zu  suchen.  —  Das  Alter  und  Geschlecht 
der  Thiere  hat  grossen  Einfluss  auf  die  Qualität  ihres  Fleisches.  Man 
weiss,  dass  das  Fleisch  der  weiblichen  Thiere  bei  Weitem  leichter 
verdaulich  ist  als  das  männlicher,  weiter  dass  junge  Thiere  besseres 
Fleisch  liefern  als  alte.  Castrirte  Thiere  geben  besseres  Fleisch  und 
mehr  Fett  als  solche,  welche  sich  im  Besitze  ihres  Geschlechts  befin- 
den ;  auch  ist  dem  Fleische  der  Castraten  jener  eigenthümliche  Geruch 
fremd,  der  meistens  die  Muskeln  männlicher  Thiere  charakfcerisirt. 
Namentlich  bei  Säugethieren  \ind  Vögeln  ist  das  Geschlecht  ein  sehr 
maassgebendes  Moment  für  die  Beurtheilung  des  Werthes  des  Muskel- 
fleisches ;  bei  Reptilien,  Fischen  u.  s.  w.  kommt  dies  Verhältniss  minder 
in  Betracht.  —  Die  Art  und  Menge  der  von  den  Thi^ren  aufgenom- 
menen Nahrungsmittel  ist  von  wesentlichem  Einflüsse  auf  die  Beschaf- 
fenheit ihres  Fleisches;  Metzger,  Köche  etc.  wissen  dies  sehr  wohl, 
und  sie  verstehen  es  in  der  Regel  sehr  gut,  die  passende  Nahrung 
auszuwählen  und  dieselbe  zur  richtigen  Zeit  zu  modificiren,  u.  s.  w. 
Das  Fleisch  eines  Ochsen,  welcher  mit  Branntweinschlempe  gefüttert 
wurde,  schmeckt  anders  als  das  eines  solchen,  weichet  Getreidekör- 
ner und  Heu  verabreicht  wurden.  In  Bezug  auf  Geschmack  und  Ver- 
daulichkeit steht  das  Fleisch  der  fleischfressenden  Thiere  ^  dem  der 
pflanzenfressenden  weit  nach.  —  Die  Art  und  Weise  des  Tödtens  ist 
von  grossem  Einflüsse,  auf  die  mehrerwähnten  Eigenschaften  des  Flei- 
sches, namentlich  aber  auf  dessen  Gewicht  und  sogenannten  Säfbe- 
reichthumj  wenn  man  das  Blut  in  den  Muskeln  zurückzuhalten  ver- 
steht [wie  es  bei  den  englischen  Metzgern  der  Fall,  wenn  sie  Patent- 
fleisch erzeugen],  so  ist  deren  Säftereichthum,  somit  auch  das  Gewicht 
grösser,  und  das  Fleisch  wird  ökonomisch  wie  diätetisch  von  grösse- 
rem Werthe;  fliesst  dagegen  der  grösste  Theil  des  Blutes  schnell  aus 
dem  Körper,  so  werden  die  Muskeln,  namentlich  bei  alten  Thieren, 
trockener,  zäher,  minder  geschmackvoll,  verdaulich  und  nahrhaft.  Die 
Tödtung  der  Thiere  durch  Erschiessen  veranlasst  das  Zurückbleiben 
des  grössten  Theiles  des  Blutes,  und  bedingt  weiter  jenen  eigen thüm- 
lichen  Geschmack,  dessen  Ursache  heutzutage  noch  nicht  erforscht  ist. 
Durch  Jagen  bis  zum  Tode,  Peitschen  mit  Ruthen  u.  a.  Barbareien, 
welche  glücklicher  Weise  in  unserer  Zeit  nur  mehr  selten  vorkom- 
men, soll  das  Fleisch  mürbe  und  wohlschmeckend  werden.  —  In  Hin- 
sicht des  Patentfleisches  der  Engländer  erwähnen  wir,  dass  diese 
zum  Behufe  der  Erzeugung  desselben  den  Thieren  einen  Stich  in  die 
Brust  beibringen,  durch  die  Oeflnung  Luft  in  die  Lungensäcke  pres- 
sen und  so  die  Thiere  tödten.     Ueber  die  erwähnte  Fleischsorte,  ihren 
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Werth  und  ihre  Herstellung  entnehmen  wir  den  von  Harless  ss)  (auf 
Veranlassung  der  bayerischen  Regierung)  angestellten  Untersuchungen 
dass  dem  Patentfleische  keineswegs  die  Bedeutung  zukonune,  welche 
man  ihm  beilegte;  denn  die  Mengen  der  einzelnen  beim  Sieden  des 
Patent-  und  des  gewöhnlichen  Fleisches  gewonnenen  Bestandtheile  er- 
wiesen keinerlei  Unterschiede,  die  grössere  Weichheit  oder  Härte  des 
Fleisches  rührt  nicht  von  dem  Schlachtverfahren,  sondern  von  der  In- 
dividualität des  Thieres  her,  etc.  Nach  Harless  verdient  das  Patent- 
fleisch keinen  Vorzug  als  nahrhafterer  oder  leichter  verdaulicher  StoflT, 
und  weiter  geht  es  leichter  in  Fäulniss  über  als  das  Fleisch  solcher 
Thiere,  welche  auf  gewöhnliche  Weise  geschlachtet  wurden. 

Die  Verdauung  des  Fleisches  und  die  Wirkung  seines  Genusses 
auf  den  ganzen  Menschen  war  schon  an  mehreren  Stellen  des  ersten 
Bandes  Gegenstand  der  Unterhaltung.  Dagegen  blieben  dort  ^e 
aetiologischen  Momente,  welche  im  Fleische  und  seinem  Genüsse 
liegen  können,  unerörtert,  und  es  wird  daher  Aufgabe  der  nächsten 
Zeilen  sein,  dieselben  in*s  Auge  zu  fassen  und  zu  würdigen.  Gewisse 
Krankheiten  der  fleischliefemden  Thiere  sowohl,  als  auch  anderseits 
verhältnissmäsMg  grosse  Quantitäten  sonst  hygieinisch  beschaffenen 
Fleisches,  können  Anlass  zur  Erkrankung  des  Menschen  durch  den 
Genuss  des  Fleisches  geben.  Anderweitige  Ursachen  der  Erkrankung 
durch  das  in  Abhandlung  stehende  Nahrungsmittel  suche  man  in  den 
Individualitäts-Verhältnissen  des  Menschen,  in  der  Beschaffenheit  sei- 
ner jeweiligen  Gemüths-  und  Geistes-Constitution ,  in  dem  jeweiligen 
Stande  der  allgemeinen  Gesundheit,  wie  dem  normalen  oder  nicht  nor- 
malen Zustande  seiner  Verdauungsorgane,  endlich  in  der  durch  Zube- 
reitung, vorgeschrittene  Zersetzung  u.  s.  w.  bedingten  Qualität  des 
Fleisches.  Wie  verhältnissmässig  zu  grosse  und  zu  kleine  Flei^chmen- 
gen  der  Gesundheit  zu  schaden  vermögen,  welchen  Individualitäten 
der  Fleischgenuss  mehr,  welchen  weniger  an-  und  welchen  er  abzu- 
rathen  sei,  davon  wurde  schon  in  den  allgemeinen  Abschnitten  gere- 
det. Durch  den  Genuss  gewisser  Substanzen  von  Seite  der  fleischlie- 
femden Thiere  nimmt  deren  Fleisch  nicht  selten  eine  solche  Beschaf- 
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der  Schädlichkeit  der  mit  faulem  Fleische  a.  dgl.  gefütterten  Vögel 
u.  a.  Thiere.  Ans  seinen  directen  Untersuchungen  geht  hervor,  dass 
das  Fleisch  der  mit  faulem  Fleische  gefutterten  Thiere  die  Gesundheit 
der  Geniessenden  in  keinerlei  Weise  beeinträchtigte;  nur  fand  er  den 
Geruch  seines  nach  jenen  Mahlzeiten  producirten  Schweisses  dem  ähn- 
lich, welchen  man  in  Säumen  gewahrt,  wo  sich  faulende  Leichen  be- 
&iden.  Das  Fleisch  der  auf  die  angedeutete  Weise  gefütterten  Thiere 
steht  aber  in  Bezug  auf  Qualität  dem  Fleische  jener  Thiere  nach, 
welche  mit  guten  Nahrungsmitteln  gefüttert  wurden,  und  es  geht  auch 
leicht  in  Fäulniss  über.  Duchesne  citirt  auch  Renault,  nach  wel- 
chem der  G-enuss  des  Fleisches  von  mit  faulem  Fleische  der  Abdecke- 
reien gefütterten  Thieren  unschädlich  sei.  Indessen  lehren  die  Unter- 
suchungen, die  in  der  Veterinärschule  von  Alfort  angestellt  wurden, 
dass  das  Fleisch  von  Schweinen,  welche  theilweise  mit  dem  Fleische 
rotzkranker  Pferde  gefüttert  und  gemästet  wurden,  die  menschliche 
Gesundheit  benachtheilige.  Schubert  s<^)  hatte  Gelegenheit  zu  beob- 
achten, dass  das  Fleisch  von  durch  den  Genuss  des  Wasserschierlings 
vergifteten  Kühen  äusserlich  keinerlei  Veränderung  zeigte  und  auch 
die  Gesundheit  von  siebenzig  Personen,  welche  es  verzehrten,  in  kei- 
ner Weise  trübte.  Die  nassauische  Medicinal-Behörde  57)  theilte  jüngst 
Fälle  von  Vergiftung  durch  Fleisch  mit;  die  Erscheinungen  waren 
denen  bei  der  Wurstvergiftung  ähnlich,  und  die  Kranken  wurden 
durch  dargereichte  Brechmittel  und  schwarzen  Kaffee  wieder  herge- 
stellt. Eine  ganze  Familie  starb  in  Folge  des  Genusses  von  Fleisch, 
welches  einem  mit  der  Bräune  behafteten  Schweine  entnommen  wurde  58), 
Mehrere  Leute,  welche  im  Jahre  1837  zu  Marburg  a.  d.  Drau  das 
Fleisch  von  Bindern  assen,  die  in  Folge  von  Bissen  toller  Hunde 
gleichfalls  in  die  Hundswuth  verfielen,  starben  unter  den  Erscheinun- 
gen der  Hydrophobie  ^9).  Nach  der  Angabe  von  Ammaü  *®)  starben 
im  Jahre  1677  im  Convicte  zu  Leipzig  zwölf  Studenten  in  Folge  des 
Genusses  fauligen,  von  kranken  Kühen  herstanmienden  Fleisches.  Ifach 
Krügelstein  ")  ist  das  Fleisch  von  Hammeln,  welche  an  der  Schwind- 
sucht litten,  sowie  das  von  räudigen  Schafep  der  Gesundheit  nachthei- 


M)    Arch.  d,  deoUch.  Medio.-Gesetzgeb.  u.  öffentl.  Gesondheitspfl.     1858. 
pag.  228  u.  fg. 

57)  Medic-chir.  Monatshefte.     18ö9.    Bd.  IL    pag.  554. 

58)  Kopp,   J.   H. ,    Jahrbuch    der   Staatsarzneikunde.     Frankfurt  a.  M. 
1808-19.  8.    Bd.  V.    pag.  72. 

5»)    Neue  Hamburger  Zeitung.    1835.    Nr,  3. 

«0)    KrünitE,    Oeconomische  Encyclopädie.     Bd.  XIV.    pag.  127  u.  fg. 
51)    Kragelstein,  F.  C.  C,  Promptuarium  medicinae  forensis.    Gotha. 
1822—29.  8.    Bd.  I.    pag.  152. 
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lig.  J.  P.  Frank  «*)  theilt  viele  früheren  Jahrhunderten  angehörige 
Fälle  von  Vergiftung  oder  sonstiger  Erkrankung  durch  das  Fleisch 
kranker  Thiere  mit,  und  Autenrieth  ^)  handelt  in  seiner  Schrift 
über  das  Fischgift  auch  von  dem  sogenannten  Fleischgifte.  —  Es  ist 
das  Fleisch  kranker  Thiere  durchaus  verwerflich,  und  wir  werden  wei- 
ter unten  auch  hei  Gelegenheit  der  Andeutung  verschiedener  Speise- 
gesetze sehen,  dass  schon  die  Culturvölker  des  Alterthums  den  Ge- 
nuss  des  Fleisches  kranker  Thiere  verabscheuten.  Worin  eigentlich 
die  Schädlichkeit  dieses  Fleisches  besteht,  wissen  wir  heutzutage  noch 
nicht;  nur  so  viel  ist  gewiss,  dass  von  einem  specifisohen  Fleischgifte 
niemals  die  Rede  sein  kann.  Man  hat  die  Fettsäure  — -,  und  es  wird 
unter  Würsten  noch  umständlicher  erörtert  werden  —  als  Ursache  der 
Giftigkeit  von  Fleisch  und  Würsten  betrachtet,  ist  aber  hiervon  zu- 
rückgekommen. Van  der  Corput  ß*)  in  Brüssel  hält  einen  in  dem 
Fleische  und  in  den  Würsten  sich  bildenden  Pilz  aus  der  Gattung 
Sarcina  [er  nennt  ihn  Sarcina  botulina]  für  das  giftige  Princip. 

Die  Ursache  der  Giftigkeit  vieler  Fische,  Muscheln  etc.  pflegt 
man  besonderen  thierischen  Giften  zuzuschreiben.  Es  existiren  sehr 
viele  Beobachtungen  über  Vergiftung  und  sonstige  Erkrankung  durch 
Fischfleisch,  und  wir  werden  im  Folgenden  die  wichtigsten  derselben, 
sowie  auch  die  am  meisten  in  Betracht  kommenden  Ansichten  über 
diesen  Punkt  mittheilen.  Wie  Berkowsky*^^)  beobachtete,  erweiset 
das  gesalzene  rohe  Fleisch  des  Hausen  nicht  selten  giftige  Wirkun- 
gen, die  indessen  nach  dem  Genüsse  des  ungesalzenen  oder  gekoch- 
ten Hausenfleisches  niemals  wahrgenommen  wurden.  In  einer  neueren 
Abhandlung  über  das  Fischgift  liefert  Berkowsky^^)  die  Resultate 
schätzbarer  eigener  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand;  er  er- 
mittelte, dass  das  sogenannte  Fischgift  keineswegs  Product  der  Fäid- 
niss  sei,  wie  mehrfach  geglaubt  wurde ;  es  traten  Vergiftungsfälle  nach 
dem  Genüsse  frischen  Fleisches  ein,  wie  auch  in  gewissen  Fällen  das 
ungesalzene,  gesottene  Fleisch  giftig  gewirkt  haben  soll.  Berkowsky 
sucht  die  Ursache  der  Giftigkeit  in  einem  eigenthümlichen  Erkranken 
der  betreffenden  Fische  —  eine  Ansicht,  welche  viel  für  sich  hat  und 
der  Wahrheit  am  nächsten  liegen  dürfte  — ,   und  fand  (was  indessen 


62)  Frank,  J.  P. ,  System  einer  vollständigen  medicinischen  Polizey. 
Bd.  VII.    [Frankenthal.  1792.  8.]    pag.  82  u.  fg. 

63)  Autenrieth,  H.  F.,  Ueber  das  Gift  der  Fische,  mit  vergleichen- 
der Berücksichtigung  des  Giftes  der  Muscheln,  Käse;  Gehirn,  Fleisch,  Fett 
und  Würsten,  etc.    Tübingen.  1833.  8. 

64)  Chem.-Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1855.     pag.  559. 

65)  Medicinische  Zeitung  Russlands.     1858.     pag.  35. 

66)  Erman,  A.,  Archiv  für  wissenschaftliche  Kunde  von  Kussland.  Bd. 
XVIU.    [Berlin.  1859.  8.]    pag.  601  u.  fg. 
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weit  dayon  entfernt  ist,  nns  als  Characteristicmn  zu  gelten)  die  gifti- 
gen Fische  stets  fett.  —  In  der  Mitte  der  vierziger  Jahre  lieferte  £. 
Sengbusch  «')  Beiträge  zur  Lehre  von  dem  Fischgifte.  —  In  Astra- 
chan beobachtete  y.  Kieter  viele  Fälle  von  Erkrankungen  durch  den 
Genuss  von  Fischfleisch;  er  stimmt  mit  den  Ergebnissen  der  ersten 
Untersuchungen  von  Berkowsky  überein,  indem  er  behauptet,  dass 
das  Fleisch  eines  notorisch  giftigen  Fisches  im  gekochten  Zustande 
ohne  Schaden  verspeist  werden  könne;  er  nahm  wahr,  dass  sich  das 
sog.  Fischgift  fast  ausschliesslich  im  gesalzenen  Hausen  zeige,  seltener 
im  Störe  und  Brachsen,  gar  nicht  bei  kleinen  Fischen.  Nach  Soco- 
lofsky  09)  zeigen  sich  in  Kiga  alljährlich,  besonders  an  heissen  Som- 
mertagen, Vergütungen  durch  den  Grenuss  geräucherter  Butten  und 
Strömlinge  und  gebratener  Keunaugen.  Diese  Yergiftimgen  indessen 
bieten  grosse  Verschiedenheit  von  den  zu  Astrachan  beobachteten; 
beiderlei  Intoxikationen  haben  jedoch  das  Gemeinsame,  dass  die 
Bauchdecke  des  tranken  bis  fast  zur  ßückensäule  angezogen  wird, 
gerade  so,  wie  es  bei  heftiger  Bleikolik  vorkommt.  In  Astrachan  wa- 
ren vorherrschend  Gehimsymptome,  Lähmung,  Stimmlosigkeit,  endlich 
Durst  bei  gleichzeitiger  Unmöglichkeit  des  Schluckens;  in  Biga  vor- 
herrschend gastrische  Erscheinungen,  Erbrechen  und  Laxiren  bis  zur 
Ohnmacht.  —  Am  Cap  der  guten  Hoffiaung  hat  man  öfter  Vergiftun- 
gen durch  den  Genuss  des  Fleisches  von  Tetraodon  Honkeiigi  Bloch, 
eines  sehr  wilden,  6  bis  7"  langen  Fisches,  wahrgenommen,  und  es 
kamen  auch  Fälle  vor,  wo  nach  dem  Verspeisen  dieses  Fisches  der 
Tod  unter  Convulsionen  erfolgte  w).  —  F.  Boissier  de  Sauvages  7<>), 
ein  französischer  Arzt,  der  um  die  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts 
wirkte,  beobachtete  nach  dem  Genüsse  von  Barbeneiem  galliges  Er- 
brechen und  heftigen  Durchfall;  indessen  hält  der  genannte  Arzt  die 
Barbeneier  nur  zu  Anfange  des  Sommers  für  schädlich,  „weil  um 
diese  Zeit  die  Milch  des  Fisches  mit  -  der  zu  sehr  gereizten  Samen- 
flüssigkeit gemißcht  würde  und  eine  alkalische  Eigenschaft  annähme". 
Es  traten  noch  mehrere  Aerzte  für  die  Giftigkeit  der  Barbeneier  auf; 
Bloch  71)   dagegen,    gestützt  auf  eigene  Erfahrung,    erklärte  sie  für 


<J')    Medicinische  Zeitung  Russlands.     1844.    pag.  377  u.  fg. 

68)  Ebendaselbst.     1858.     Nr.  14.  * 

69)  Petermann,    Mittheilungen   aus  Perthes's   geographischer  Anstalt. 
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unschädlich.  C.  H.  Chrisholm  '*)  ßchrieb  über  das  Gift  der  Fische; 
er  hielt  sich  lange  Zeit  hindurch  auf  der  westindischen  Insel  Grenada 
auf,  und  gibt  an,  dass  man  daselbst  folgende  giftige  Fische  antreffe: 
Perca  major,  Coracinus  fuscus,  Spams  ohrysops,  Coryphaena  ßcomber 
maximus,  Muraena  major,  Clupaea  thryssa.  Ein  K^eger  soll  eine  halbe 
Stunde  nach  Genuss  des  Fleisches  von  Clupaea  thryssa  gestorben  sein. 
Chrisholm  schreibt  die  Ursache  der  Giftigkeit  des  Fischfleisches  den 
giftigen  Nahrungsmitteln,  welche  die  Fische  verzehren,  zu.  Er  will  die 
Giftigkeit  eines  Fisches  auf  folgende  Weise  erkennen:  man  wirft  in 
die  Flüssigkeit,  worin  das  verdächtige  Fischfleisch  siedet,  ein  Stück 
blanken  Silbers;  wird  dieses  schwarz,  so  war  das  Fleisch  giftig.  Diese 
Keaction  ist  selbstverständlich  durchaus  kein  Beweis  für  die  Anwesen- 
heit irgend  eines  sog.  Fischgiftes;  denn  bei  jeder  Fäulniss  entwickelt 
sich  Schwefelwasserstoff,  welcher  das  Silber,  indem  er  damit  Schwe- 
felsilber bildet*),  schwärzt.  Nach  Chrisholnj  wird  das  Fleisch  der 
sog.  giftigen  Fische  durch  Salzen  (?)  und  Räuchern  entgiftet  Derselbe 
Forscher  nennt  als  wirksame  Mittel  bei  derartigen  Vergiftungen: 
Brechmittel,  Branntwein,  Citronen-  und  Zuckerrohr-Saft.  Ferguson  '3)^ 
der  einen  Artikel  über  die  giftigen  Fische  der  caraibischen  Inseln  [den 
er  am  18.  Januar  1820  in  der  königl-.  Gesellschaft  der  Wissenschaften 
zu  Edinburgh  las]  veröffentlichte,  lehrt  darin,  dass  grössere  Raubfische 
nur  in  sehr  seltenen  Fällen,  kleinere  Fische,  so  Perca  major  und  Clu- 
paea thryssa  zu  gewissen  Zeiten  des  Jahres  giftig  seien.  Bei  Vergif- 
tungen mit  dem  Fleische  derartiger  Fische  empfiehlt  Ferguson  den 
Zucker.  —  Die  Erscheinungen,  welche  bei  der  Vergiftung  durch  Fisch- 
fleisch eintreten,  wurden  schon  oben  theil weise  angedeutet;  wir  fügen 
bei,  dass  nach  Orfila's  Beobachtungen  kurze  Zeit  nach  Genuss  des 
giftigen  Fischfleisches  allgemeines  Hauijucken',  später  Schmerzen  im 
Schlünde  und  in  verschiedenen  Gregenden  des  Unterleibes,  Ekel,  Er- 
brechen, Laxiren,  Schwindel,  kalte  Schweisse,  in  vielen  Fällen  Blind- 
heit, Torpor  eintreten,  und  alsdann  der  Tod  erfolgt.  In  allen  den 
Vergift;ungsfällen  durch  Fischfleisch  entferne  man  durch  Anwendung 
stSrker  Brechmittel  das  schädliche  Fleisch  aus  dem  Magen,  verabreiche 
Limonade,  andere  mit  oreranischen  Säuren  bereitete  kühlende  Getränke, 
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der  Sternanis  ein  gutes  Antidot  gegen  Fisohgift.  Man  kann  aromati- 
Bche  Substanzen  wohl  kaum  als  Antidota  gegen  das  sog.  Gift  der  Fi- 
sche bezeichnen;  es  verdienen  jene  vielmehr  den  Namen  von  wirksa- 
men Arzneien,  von  Gegenmitteln  in  solchen  Fällen.  —  Um  Vergiftun- 
gen durch  Fischfleisch  vorzubeugen,  ist  es  nöthig,  dass  die  Sanitäts- 
polizei den  Verkauf  der  Fische ,  wie  auch  den  Fischfang  streng  con- 
trollire,  den  Verkauf  kranker  und  natürhch  verstorbener  Fische  ver- 
biete, den  Gebrauch  des  Fischfleisches  zur  Laichzeit  untersage,  und 
alle  todten,  kranken  und  sonst  verdächtigen  Fische  vertilge.  Die 
Tödtung  der  Fische  durch  Kockelskömer  u.  a.  betäubende  Gifte  muss 
strenge  verboten,  eventuell  bestraft  werden.  Nach  Percival  sind 
solche  Fische,  welche  in  der  Nähe  von  Orten  gefangen  werden,  y^- 
hin  sich  die  Abflüsse  von  Kupfer-  und  Bleihütten  münden,  giftig; 
Gründe  hierfür  leicht  begreiflich.  Ueber  die  Giftigkeit  des  Fleisches 
von  Fischen,  welche  durch  Kockelskömer  betäubt  wurden,  lese  man 
bei  Gupil  und  Chaussier  74)j  dieser  stellte  Versuche  an,  jener  be- 
©"bachtete  mehrere  Vergiftungsfölle  bei  Menschen. 

Vergiftungen  durch  Muschieln  kommen  bei  uns  in  Deutsch- 
land fast  gar  nicht  zur  Beobachtung.  Im  Jahre  1815  veröffentlichte 
George  Man  Burrows  ^5)  z^j^-ei  Fälle,  wo  Knaben  im  Alter  von 
vierzehn  und  zehn  Jahren  in  Folge  des  Genusses  giftiger  Muscheln 
(Mytilus  edulis  L.)  starben;  es  zeigten  sich  indessen  in  beiden  Fällen 
die  Intoxikationsphänomene  erst  nach  Ablauf  von  vieruüdzwanzig  Stun- 
den nach  dem  Genüsse  der  Muscheln.  Nach  Christison^*)  erkrank- 
ten im  Jahre  1827  in  d,er  Nähe  von  Edinburgh  dreissig  Personen  in 
Folge  des  Genusses  von  Miesmuscheln ;  zwei  jener  Leute  mussten  den 
Genuss  mit  dem  Leben  bezahlen.  Foder6  und  mehrere  Andere  berichten 
über  Vergiftungsfalle  in  Frankreich,  Combe  über  solche  in  England. 
Die  Erscheinungen  bei  der  Vergiftung  durch  Muscheln  waren  Erbre- 
chen, Kolik  und  alle  diesen  beiden  vorangehenden  Symptome,  Ge- 
sichtsgeschwulst, Nesselausschlag,  Blasen  xmd  Petechien,  oft  über  die 
ganze  äussere  Haut  verbreitet,  Convulsionen,  Delirien,  Ischurie,  Stran- 
gurie,  grössere  Bespirations-  und  Cirkulations-Beschwerden,  Ohnmäch- 
ten und  Schlafsucht;  der  tödtliche  Ausgang  erfolgte  eventuell  zwei 
bis  drei  Tage  nach  der  Erkrankung.  Die  Anatomirung  der  Leichen 
ergab  gar  nichts  Positives.  Worin  eigentlich  das  Muschelgift  besteht, 
weiss  man  heutzutage  noch  nicht;  an  Vermuthungen  über  dessen  Na- 


74)    Bulletin  de  la  Soci^t^  de  l'Ecole  de  M6decine  de  Paris.   1807.  Hell  X. 

'5)    Medic-chyr.  Zeitung.     1816.     Bd.  II.    pag.  331. 

76)  Christißon,  R.,  Abhandlung  über  die  Gifte,  in  Bezug  auf  gericht- 
liche Arzneikunde,  Physiologie  und  practische  Medioin.  A.  d.  Engl.  Wei- 
mar. 1831.  8.    pag.  642. 
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tur  hat  es  nicht  gefehlt:  Lamouroux,  Edwards,  Coldstream  u.  A. 
versuchten  sich  hierin,  konnten  aber  trotz  aller  Bemühnngen  nicht  die 
Wahrheit  ergründen.  Bei  Vergiftungen  mit  fraglichen  Substanzen 
würde  sich  der  behandelnde  Arzt  gerade  so  benehmen  müssen,  wie 
bei  Vergiftungen  durch  Fischfleisch,  Würste  u.  a.  animalische  Sub- 
stanzen. Um  Vergiftungen  durch  Muscheln  vorzubeugen,  geniesse 
man  diese  Thiere  zur  Sommerszeit  nicht,  und  verspeise  sie  niemals 
roh,    sondern  im  zubereiteten  und  mit  Gewürzen  versetzten  Zustande. 

In  einem  jeden  Staate  und  in  einer  jeden  Stadt,  in  jedem  Dorfe 
ist  die  strenge  Beaufsichtigung  des  Fleischmarktes  und  die  sorgfaltige 
Untersuchung  der  Schlachtthiere  vor  ihrer  Tödtung  eine  Hauptaufgabe 
der  Gesundheits-Behörde.  Aber  nicht  allein  Beaufsichtigung  und  Un- 
tersuchung, wie  weiter  die  Bestrafung  der  Uebertretungen,  sondern 
auch  allgemeine  Belehrung  über  den  Schaden,  welcher  aus  dem  Ge- 
nüsse schlechten  Fleisches  erwächst,  und  die  Xennzeichen  antihygiei- 
nischen  Fleisches,  bilden  Aufgabe  und  Pflicht  derjenigen  Behörden, 
denen  die  Sorge  für  Gesundheit  und  allgemeines  Wohl  übertragen  ist 

Die  hygieinischen  Vorschriften  in  Hinsicht  des  Fleischgenusses 
überhaupt  lassen  sich  in  folgende  Worte  zusammenfassen.  Alles  zum 
Gebrauche  kommende  Fleisch  muss  sich  durch  gute  Beschaffenheit  aus- 
zeichnen, d.  i.  weder  schlechten  Geschmack  noch  fremdartigen,  unan- 
genehmen Geruch  erweisen,  darf  nicht  faidig  [indessen  wird  das  Fleisch 
von  Hasen,  Beben  u.  s.  w.  häufig  im  faulen  Zustande  gegessen,  ohne 
dass  die  Gesundheit  merkliche  Beeinträchtigung  erleidet;  freilich  bringt 
man  in  dem  Wild-Fleische  durch  Beizen,  Gewürze  u.  dgl.  gewisse 
Eigenthümlichkeiten  hervor,  welche  die  Einwirkung  des  Fauligen  nicht 
unwesentlich  modificiren],  nicht  finnig,  und  muss  so  zubereitet  sein, 
dass  der  Genuss  keinerlei  Ekel  oder  Uebelkeit  veranlasst  und  bei 
sonst  gesunden  Menschen  kein  Unwohlsein  zur  Folge  hat.  Bas  Fleisch 
eben  geborener  ist  ebensowenig  brauchbar  wie  das  alter  Thiere,  na- 
mentlich wenn  diese  männlichen  Geschlechts  sind.  Es  ist  sehr  schwer, 
die  Menge  des  Fleisches  zu  bestimmen,  welche  vom  Menschen  zum 
Behufe  der  Erhaltung  des  Lebens  und  der  Gesundheit  täglich  genos- 
sen werden  soll;  sie  ist  abhängig  von  den  Indiyidualitätsverhältnissen, 
von  dem  jeweiligen  Bedürfnisse,  von  der  Art  und  Zubereitung  des 
Fleisches:  im  Allgemeinen  lässt  sich  sasren.  dass  erwachsene,  fleissifr 
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ner  Sohwerverdanlichkeit.  einerseits  und  anderseits  wegen  des  TJmstan- 
des,  dass  es  bei  Weitem  weniger  zuträglich  ist  als  das  Fleisch  der 
Säugethiere  und  Vögel,  ist  das  Fischfleisch  nur  eine  Speise  für  ein- 
zelne Fälle,  nicht  für  alle  Tage  nnd  jede  Mahlzeit.  Noch  weniger 
wie  durch  das  Fischfleisch  kann  das  Fleisch  der  Warmblüter  durch 
die  Muskeln  der  Frösche,  Schildkröten  u.  a.  Reptilien  und  durch  das 
der  Mollusken  ersetzt  werden ;  verordnet  man  Kranken,  ßeconvalescen- 
ten,  Schwächlingen  etc.  auch  Schildkrötensuppen,  so  dürfte  sich  doch 
der  fleissige  Arbeiter  Deutschlands  bei  Schildkrötenfleisch  allein  sehr 
schlecht  stehen;  ebensowenig  könnte  er  sich  mit  Austern  begnügen. 
Was  das  finnenhaltige  Fleisch  betriflt,  so  ist  dieses  immer  als  höchst 
schädlich  zn  betrachten,  da  die  Finne  nur  eine  besondere  Form  des 
Bandwurms  ist  tmd  im  Darmcanale  leicht  zum  Bandwurm  wird.  Kü- 
chenmeister") vfid  mehreren  Anderen  haben  wh*  unsere  Kenntnisse 
über  die  Verwandlung  der  Finnen  in  Bandwürmer  zu  verdanken.  — 
Weisse  78)  in  Petersburg  machte  schon  vor  etwa  zwanzig  Jahren 
darauf  aufmerksam,  dass  das  rohe  Fleisch  ein  gutes  Mittel  gegen  die 
Diarrhoe  derjenigen  Säuglinge  sei,  welche  eben  von  der  Mutteii>rust 
entwöhnt  werden.  Das  zu  solchem  Behufe  benutzte  Fleisch  war  aus 
den  besten  Muskeln  von  Ochsen  gewählt  und  wurde  sehr  fein  ge- 
schabt. Weisse  wandte  es  in  sehr  vielen  Fällen  an,  und  es  soll  bei 
der  grössten  Mehrzahl  der  kranken  Kinder  der  Erfolg  ein  guter  ge- 
wesen sein.  In  neuerer  Zeit  stellte  sich  herai^,  dass  viele  durch  die 
bezeichnete  Fleischcur  gerettete  Kinder  vom  Bandwurme  befallen  wur- 
den, xmd  zwar  von  der  Taenia  solium,  welche  in  Petersburg  nicht 
vorkommt.  Nach  v.  Siebold  rührte  diese  Bandwurmspecies  von  dem 
Muskelfleische  der  aus  Podolien  imd  Tscherkessien  zugetriebenen  Bin- 
der her.  —  Bemerkenswerth  ist  die  Angabe  jenes  petersburgischen 
Arztes,  dass  das  rohe  Fleisch  bei  der  Diarrhoe  älterer  Kinder,  wo  der 
Zahnwechsel  keinerlei  Einfluss  mehr  übte,  gar  keine  Heilwirkung  ge- 
habt haben  soll.  —  Worin  eigentlich  die  Wirkung  des  rohen  Fleisches 
bestehe,  konnte  ich  mir  bisher  noch  nicht  erklären.  Erst  jenen  An- 
gaben über  den  fraglichen  Gegenstand  wird  Beachtung  geschenkt  wer- 
den können,  welche  vom  Standpunkte  genauer  Kenntoiss  der  sogen. 
Diarrhoea  ablaotatorum  ^9)  und  der  Individualität  des  betrefienden  Säug- 
lings, wie  weiter  von  der  scrupulösen  Würdigung  vorher  angestellter 
physiologischer  Versuche  Zeugenschaft  ablegen  werden. 


^^)  Küchenmeister,?.,  Die  in  und  an  dem  Körper  des  Menschen 
vorkommenden  Parasiten.    Leipzig.  18ö6— 56.  8.    Abtheil.  1. 

'8)    Medic.-chir.  Monatshefte.     1858.    Bd,  I.    pag.  264. 

'•)  Ein  Wort  für  eine  Reihe  von  Vorgängen,  deren  Wesen  und  innerer 
Zusammenhang  heutzutage  noch  sehr  mangelhaft  bekannt  ist. 
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Es  seien  uns  noch  einige  Worte  über  die  ätiologisch-hygieinisohen 
Verhältnisse  der  Eier  erlaubt.  Hippokrates  80)  von  Kos  nennt  die 
Eier  kräftigende ^  nährende,  aber  auch  blähende  Nahrungsmittel,  und 
man  stimmte  dem  grossen  Arzte  des  griechischen  Alterthumes  zu  al- 
len Zeiten,  bei.  Aus  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Eier  er- 
gibt sich  der  Grund  ihrer  Nahrhaftigkeit,  und  die  Ursache  der  blä- 
henden Wirkung  liegt  in  der  Schwerverdaulichkeit  dieser  den  Thieren 
entstammenden  Froducte.  Erfahrungsgemäss  sind  rohe  Eier  leichter 
zu  verdauen  als  hart  gekochte,  und  es  steigt  der  Grad  der  Schwer- 
verdaulichkeit mit  der  zunehmenden  Härte  der  Eier.  Am  leichtesten 
verdaulich  sind  die  halb  hart  gekochten.  Die  Alltagserfahrung  ei^bt, 
dass  das  Eigelb  leichter  verdaulich  und  auch  nahrhafter  sei  als  das 
Eiweiss.  Der  Geschmack  so  wie  der  Grad  der  Verdaulichkeit  der 
Eier  hängen  auch  von  der  Thierart,  der  erstere  auch  von  der  Art  des 
Futters  ab,  welches  die  eierlegenden  Thiere  geniessen.  Der  Grund 
des  Schädlichwerdens  sonst  gut  qualificirter  Eier  liegt  in  den  Indivi- 
dualitäts-Verhältnissen des  Eier-Essenden ,  anderseits  in  der  grösseren 
Quantität  der  Eier.  Der  Schaden,  welcher  aus  dem  übermässigen  Ge- 
nüsse der  Eier  erwächst ,  bezieht  sich  auf  die  Verdauungsorgane ,  auf 
die  Emährungsvorgänge  [vermehrte  BlutbildungJ ,  auf  die  Circulation 
[Congestionen,  Wallungen]  und  auf  das  Geschlechtsleben  [erhöhte  Gre- 
schlechtslust].  Gewisse  Eierspeisen  sind  schwerer  verdaulich  und  kön- 
nen weit  leichter  zu  ätiologischen  Momenten  werden,  als  die  Eier  an 
sich;  es  gilt  dies  ganz  vorzüglich  von  allen  jenen,  die  mit  grösseren 
Fettmengen  bereitet  werden.  Faule  Eier  schaden  in  derselben  Weise 
wie  faule  Substanzen  überhaupt.  Bebrütete  Eier  sind  geniessbar.  — 
Wie  in  früherer  Zeit  der  speciellen  Diätetik  überhaupt  mehr  Aufinerk- 
samkeit  geschenkt  wurde  als  in  unseren  Tagen,  so  war  es  auch  in 
Hinsicht  der  Eier  als  Nahrungsmittel;  wir  nennen  von  den  Schrift- 
steilem,  welche  die  Eier  diätetisch  würdigten,  A.  Mundella  ^O?  ^' 
B.  Sylvaticus82),  Z.  Lusitanus  83),  C.  du  Cerfs^),  F.  C.  Stru- 


80)     Im  2.  Buche  von :  Ür^i  Siaktjq, 
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ve^s)^  Dupeau,  Petrus  Borellns,  L.  Strauss  8«),  T.  Kraske  ^), 
Weikard88).  —  Wer  vom  Genüsse  der  Eier  keinen  Schaden  davon- 
tragen will,  beachte:  auch  gut  zubereitete,  frische  Eier  setzen  um  so 
tüchtigere  Verdauungsorgane  voraus,  je  grösser  die  Zahl  der  zu  ge- 
niessenden Stiicke  ist;  mit  der  Zunahme  des  Fettes  in  der  Eierspeise, 
mit  der  Härte  des  Eies  nimmt  die  Schwerverdaulichkeit  und  Schwer- 
verträglichkeit zu;  für  Kinder,  Schwächlinge,  Reconvalescenten,  Greise 
eignen  sich  weiche  gekochte  Eier,  nochmehr  aber  Eidotter  in  Binds- 
brnhe  verrührt;  Vollblütige  xmd  Geschlechtslustige  enthalten  sich  bes- 
ser des  Eiergenusses;  zur  späten  Abendstunde  ist  das  Eieressen  auch 
für  ganz  Gesunde,  namentlich  für  Unverheirathete  bedenklich. 

Im  classischen  Alterthume  schätzte  man  die  weiblichen  Geschlechts- 
theile  des  Schweines  sehr  hoch,  indem  man  sie  für  eine  grosse  Deli- 
catesse  erklärte.  Man  unterschied  drei  Sorten  der  fraglichen  Genita- 
lien; die  erste  hiess  Vulva  ejectiva  und  stammte  von  solchen 
Säuen,  welche  abortirt  hatten;  nach  Plutarch  beförderte  nian,  um 
sich  solche  Geschlechtstheile  zu  verschaflfen,  den  Abortus  durch  An- 
wendung künstlicher  Mittel.  Die  zweite  Sorte  hiess  Vulva  porca-^ 
ria;  man  entnahm  sie  Säuen,  welche  eben  geboren  hatten.  Die  dritte 
Sorte  hiess  Vulva  sterilis,  und  ward  nach  G^lsus  solchen  Thieren 
entnommen,  welche  noch  niemals  Junge  zur  Welt  gebracht  hatten; 
man  schätzte  diese  Sorte  am  meisten.  lieber  diesen  Gegenstand 
schrieben  auch  Plinius  und  Apicius.  —  Der  jüdische  Arzt  des 
zehnten  Jahrhunderts:  Abu  Jacub  Ishac  Ben  Soleiman  el-Isra'ili 
aus  Egypten  war  der  bedeutendste  Cultivator  der  Nahrungsmittellehre 
im  Zeitalter  der  Araber ;  er  war  ein  Mann,  ausgezeichnet  „durch  seine 
Gelehrsamkeit  und  seinen  Scharfblick"  89).  In  seinem  Werke  über 
die  Nahrungsmittel  »•)  spricht  er  u.  A.  vom  Schweinßfleische ,  und 
nennt  es  stark  nährend,  guten  Chymus  erzeugend,  den  Unterleib  an- 
feuchtend, den  Abgang  des  Harns  befördernd;  er  meint,  das  Fleisch 
der  jüngsten  Schweine  werde  leicht  in  übele  Säfte  verwandelt  und  in 
Fäulniss  übergeführt,  sonderlich  wenn  schon  vorher  im  Magen  eine 
Ansammlung  übeler  Säfte  Statt  fand;  am  besten  entspreche  das  Fleisch 


85)  Struve,  F.  C,  Dissertatio  de  ovorum  gallinaoeorum  usu  medico. 
Kiel.  1766.  4. 

8G)    Strauss,  L.,  Dissertatio  de  ovo  galli.     Giessae.  1669.  4. 

87}    Kraske,  T,,  Dissertatio  de  ovo  paschali.    Francofurti  ad  Viadr.  1706. 

^)  Weikard,  M.A.,  Medicinische  Fragmente  und  Erinnerungen.  Frank- 
furt. 1791.  8. 

89)  Wüstenfeld,  F.,  Geschichte  der  Arabischen  Aerzte  und  Naturfor- 
scher.   Göttingen.  1840.  8.    pag.  61. 

90)  Isaaci  Judaei  de  diaetis  unirersalibus  et  particularibus  libri  II. 
Ex  Arabico  in  Latinum  conversi  a  J.  Posthio.     Basileae.  1570.  8. 
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der  jüngsten  Schweine,  solchen  Leuten,  welche  starken  Magen  und 
trockene,  warme  Constitution,  besitzen,  denn  hier  werde  es  gut  ver- 
daut; abgelebter  Schweine  Fleisch  erzeuge  bei  häufigem  Genüsse  Me- 
lancholie und  hartnäckige  Fieber.  Hieronymus  Cardanus  ^^)  räth 
allen  Leuten,  welche  eine  sitzende  Lebensweise  führen,  sich  des 
Schweinefleisches  zu  enthalten;  er  redet  dem  Genüsse  von  Sumpf- 
Fröschen  nicht  das  Wort,  empfiehlt  dagegen  diejenigen  Frösche,  wel- 
che in  fliessenden  Wassern  leben:  denn  ihr  Fleisch  sei,  obschon  härt- 
lich und  schwerverdaulich,  doch  sehr  nahrhaft  und  sonderlich  zum 
Gebrauche,  für  Zehrkranke  geeignet.  Castor  Durante52)^  dessen 
Kräuterbuch  wir  im  ersten  Bande  mehrfach  citirten,  ist  nebst  dem 
bologneser  Arzte  Balthasar  Pisanelli  ^3)  deijenige,  welcher  das 
Fleisch  der  Igel  und  Stachelschweine  für  eine  sehr  nährende,  den  Ap- 
petit reizende  Speise  erklärt,  deren  Genuss  er  Schwangeren  zuin  Be- 
hufe  der  Verhinderung  des  Abortus  empfiehlt;  indessen  macht  Du- 
rante  auch  darauf  aufmerksam,  dass  das  Igel-  wie  das  Stachelschwein- 
Fleisch  die  Erzeugung  des  Schleimes  befördere.  —  —  In  der  Edda 
wird  den  im  Kriege  umkommenden  Helden  versichert,  Odin  werde 
sie  in  Walhalla  mit  dem  gekochten  Fleische  wilder  Schweine,  die 
täglich  geschlachtet,  ^ber  jeden  Morgen  wieder  auferstehen  würden, 
bewirihen. 

Eine  mit  gründlicher  alter  Gelehrsamkeit  geschriebene  Abhand- 
lung über  das  Fleischessen  haben  wir  von  Ludwig  Nonne  ö*); 
Danz  95)  theilt  diese  sehr  seltene  Schrift  im  Auszuge  mit.  Ausserdem 
haben  noch  historisches  Interesse  die  Schriften  von  Petrus  Castel- 
lanus»«),  C.  G.  Ludwig«?),  Haguenot«8),  A.  Heshusius  »»),  A. 


91)  Cardani,  H. ,  Opus  noTum,  ounctis  de  sanitate  tuenda  ac  vita  pro- 
ducenda  studiosis  neceBsarium,  in  quatuor  libros  digestnm,  a  B.  Sylyestrio« 
Romae.  1580.  fol. 

92)  Durante,  C,  De  bonitate  et  vitio  Alimentorum  centuria.  Romae. 
1Ö86.  fol. 

93)  Pia  an  ein,  6.,  Trattato  della  natura  de'  cibi  e  del  bere,  nel  quäle 
le  virtu  e  i  viai  di  quelli  si  palesano.     In  Venezia.  Iö84.  4. 

94)  Nonni,  L.,  Diaeteticon  sive  de  re  cibaria  libri  IV.  Antverpiae. 
1627.  8. 

95)  Danz,  D.  J.  T.  L.,  Vera.  ein.  allg.  Gesch.  d.  mensch.  Nahrungsmit- 
tel.   Bd.  L    pag.  172  u.  fg. 
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Rousseau  *•<>),  J.  ßiston  >•>)>  Arnoldus  Villanovanus  »m). 

Wir  werden  nur  einige  Augenblicke  verweilen  bei  den  Speise- 
gesetzen einiger  wichtigen  Völker.  Was  zunächst  die  alten  Juden 
betrifft,  so  sollen  hier  ergänzende  Bemerkungen  zu  dem  im  allgemei- 
nen Theile  dieses  Werkes  Ausgesprochenen  geliefert  werden;  die  an 
jenem  Orte  citirten  Bibelstellen  lauten:  „Du  sollst  keinen  Gräuel  es- 
sen. Das  ist  aber  das  Thier,  das  ihr  essen  sollt:  Ochsen,  Schafe, 
Ziegen,  Hirsche,  Rehe,  Büffel,  Steinbock,  Auerochs  und  Elend,  und 
alles  Thier,  das  seine  Klauen  spaltet  und  wiederkauet,  sollt  ihr  essen. 
Das  sollt  ihr  aber  nicht  essen,  das  wiederkauet  und  die  Klauen  nicht 
spaltet.  Das  Kameel,  der  Hase  und  Kaninchen,  die  da  wiederkäuen 
und  doch  die  Klauen  nicht  spalten,  sollen  euch  unrein  sein.  Das 
Schwein,  ob  es  wohl  die  Klauen  spaltet,  so  wiederkauet  es  doch 
nicht,  soll  auch  unrein  sein.  Hires  Fleisches  sollt  ihr  nicht  essen, 
und  ihr  Aas  sollt  ihr  nicht  anrühren.  Das  ist  es,  das  ihr  essen  sollt 
von  Allem,  das  in  Wassern  ist.  Alles,  was  Flossfbdern  und  Schuppen 
hat,  sollt  ihr  essen.  Was  aber  keine  Flossfedem  noch  Schuppen  hat, 
sollt  ihr  nicht  essen,  denn  es  ist  euch  unrein.  Alle  reine  Vögel  es- 
set. Das  sind  sie  aber,  die  ihr  nicht  essen  sollt:  der  Adler,  der  Ha- 
bicht, der  Fischaar,  der  Taucher,  der  Weiher,  der  Geier  mit  seiner 
Art,  und  alle  Raben  mit  ihrer  Art,  der  Strauss,  die  Nachteule,  der 
Kukuk,  der  Sperber  mit  seiner  Art,  das  Käuzlein,  der  Uhu,  die  Fle- 
dermaus, die  Rohrdommel,  der  Storch,  der  Schwan,  der  Reiher,  der 
Heher  mit  seiner  Art,  der  Wiedehopf,  die  Schwalbe.  Und  alles  Ge- 
vögel, das  kriechet,  soll  euch  unrein  sein,  und  sollt  es  nicht  essen. 
Das  reine  Gevögel  sollt  ihr  essen.  Dir  sollt  kein  Aas  essen;  dem 
Fremdling  in  deinem  Thor  magst  du  es  geben,  dasß  er  es  esse,  oder 
verkaufe  es  einem  Fremden  [ein  sehr  humanes  Speisegesetz?!].  Du 
sollst  das  Böcklein  nicht  kochen,  weil  es  noch  seine  Mutter  säuget" 
etc.  —  Michaelis  iW)^  J.  L.  Saalschütz  ^^^)  und  die  schon  Bd.  I. 
genannten  Männer  haben  Interpretationen  des  jüdischen  Speisegesetzes 
geliefert.     Die  zweimal  im  zweiten  und  einmal  im  fünften  Buche  Mo- 


«M>)  Rousseau,  A. ,  Abstinence  de  la  viande  rendue  ais^e.  Paris. 
1700.  12. 

101)  Riston,  J.,  An  essay  on  abstinence  from  animal  food,  as  a  moral 
duty.     London.  1802.  8. 
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ßis  vorkommende  Stelle,  nach  welcher  man  (der  Mehrzahl  der  Eibel- 
Übersetzungen  zufolge)  das  Fleisch  .des  Böckchens  nicht  in  der  Milch 
seiner  Mutter  kochen  sollte ,  wurde  sehr  verschieden  gedeutet  und  er- 
klärt; Saalschütz  hält  dafür,  dass  das  Wort  „Gredi**,  welches  in  den 
Bibelübersetzungen  stets  mit  Böckchen  wiedergegeben  wird,  keines- 
wegs diese  engere  Bedeutung  habe,  sondern  die  Bezeichnung  für  em 
junges  Thier  überhaupt  sei;  er  hält  es  weiter  für  einen  Irrthum,  wenn 
man  das  jüdische  Gesetz  buchstäblich  dahin  deute,  dass  das  Junge 
nicht  in  der  Milch  der  eigenen  Mutter  gekocht  werden  sollte.  Den 
letzteren  Tunkt  betreffend,  bemerkte  schon  Michaelis,  dass  eine 
Ziege  in  einigen  Tagen  nicht  so  viel  Milch  liefere,  um  ihr  Junges 
darin  abkochen  zu  können,  und  er  dringt  darauf,  das  fragliche  Spei- 
segesetz nach  Art  der  Rabbinen  aufzufassen ,  nämlich  anzunehmen, 
dass  das  Gesetz  das  Kochen  von  Fleisch  überhaupt  in  Müch  verbiete. 
Maimonides  >05)  sucht  in  der  Schwerverdaulichkeit  des  in  der  Müch 
gekochten  Fleisches  den  Grund  des  angedeuteten  Speisegesetzes.  B.o- 
senmüller  '®«)  führt  die  von  Spencer  gelieferte  Erklärung  an ;  hier- 
nach war  der  Zweck  des  ganzen  Verbotes  die  Verhinderung  aber- 
gläubischer Gebräuche  benachbarter  heidnischer  Völkerschaften :  die 
Zabier,  d.  i.  die«  Verehrer  der  Gestirne  in  Arabien,  hatten  die  Ge- 
wohnheit, nach  Einsammlung  aller  Früchte  ein  Böckchen  in  Milch  (ob 
in  der  Milch  seiner  Mutter?)  zu  kochen,  und  mit  dieser  Brühe  unter 
allerhand  Gesticulationen  ihre  Felder,  Gärten  u.  s.  w.  zu  besprengen; 
denn  sie  glaubten  hierdurch  die  Fruchtbarkeit  des  Landes  und  der 
Bäume  für  das  nächste  Jahr  zu  erhöhen. 

Das  Fleisch  der  Binder  spielte  auch  im  jüdischen  Alterthume  eine 
grosse  Rolle,  und  es  zählte  zu  den  täglichen  Speisen.  Der  Grund 
der  Abneigung  der  Juden  u.  a.  Völker  der  früheren  Jahrhunderte  ge- 
gen das  Schweinefleisch,  wie  auch  das  Verbot  seines  Genusses,  hat 
einen  rein  ätiologisch-hygieinischen  Grund;  wir  wissen  schon  aus  Plu- 
tarch  u.  a.  alten  Schriftstellern  von  der  schädlichen  Wirkung  des 
Schweinefleisches  auf  die  Haut,  wo  dessen  Gejiuss  den  Aussatz,  die 
Finnen  u.  dgl.  hervorbringen  hilft.  Ueber  die  Ursache,  aus  welcher 
der  alte  Moses  den  Genuss  des  Hasenfleisches  verbot,  hat  man  sich 
vielfach  die  Köpfe  zerbrochen;  die  Einen  sagten,  er  habe  dies  Verbot 
aufgestellt,  weil  das  Hasenfleisch  geil  mache  [so  erklärten  einige  Kir- 
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dieser  geradezu  schädlichen  Wirkung  hinreichend  Grund  für  ein  Ver- 
bot. —  Wie  Saalschütz  anführt,  hat  das  mosaische  Verbot  des 
Blutgenusses  drei  Gründe,  einen  natürlichen,  einen  religiösen  und  ei- 
nen moralischen;  was  den  ersteren  Grund  betrifft,  so  müsse  doch  der 
Blutgenuss  dem  natürlichen  Gefühle,  eines  jeden  Menschen  zuwider 
sein,  und  weiter  könne  jener  Genuss  schlimme  Folgen  für  die  Ge- 
sundheit nach  sich  ziehen;  der  religiöse  wie  der  moralische  Grund 
stehen,  so  will  es  mir  scheinen,  auf  sehr  schwankenden  Füssen,  und 
es  lässt  sich  Mosis  Absicht  in  dieser  Hinsicht  nicht  deutlich  erkennen. 
In  den  Gesetzbüchern  der  alten  Indier  wird  der  Genuss  des  Flei- 
sches 80  viel  als  möglich  beschränkt,  und  es  wird  die  Verfügung  ge- 
troffen, dass  man  allenfalls  Thiere  aus  Teig  formen  und  derlei  Speise 
gemessen  könne  ^^'^).  Das  indische  Gesetz  erklärt  den  Genuss  jedes 
Fleisches,  von  welchem  nicht  geopfert  wurde,  für  Todsünde;  und 
weiter  heis^t  es,  sei  der  Genuss  des  von  den  Priestern  geweiheten 
Fleisches  keines  Falles  sündhaft.  Nach  Aelianus  verabscheueten  die 
alten  Indier  das  Fleisch  des  Schweines  in  demselben  Maasse  wie  das 
Menschenfleisch.  —  Bei  den  alten  Egyptem  war  schon  das  zufällige 
oder  absichtliche  Tödten  eines  heilig  gehaltenen  Thieres  bei  Todes- 
strafe verboten;  Uhlemann  lOS)  zählt  folgende  zu  den  heiligen  Thie- 
ren  der  alten  Egypter:  Den  Apis,  einen  schwarzen  Stier;  war  heilig 
in  Memphis.  Den  Mnevis,  einen  gleichfalls  schwarzen  Stier ;  war  hei- 
lig in  Heliopolis.  Den  Bock ;  war  heih'g  in  Mondes.  Das  Schaf;  war 
heilig  in  Theben.  Den  Hundsaffen;  war  heilig  in  Hermopolis.  Die 
Spitzmaus;  heilig  in  Buto.  Den  Hund;  heiBg  in  Kynopolis.  Den 
Wolf;  heihg  in  Lykopolis.  Den  Ichneumon;  heilig  in  Herakleopolis. 
Die  Satze;  heilig  in  Bubastis.  Den  Löwen;  heilig  in  Leontopolis. 
Das  Nilpferd;  heilig  in  Papremis.  Den  Habicht;  heilig  auf  der  Insel 
Philä.  Den  Ibis;  heilig  in  ganz  Egypten.  Das  Krokodil;  heilig  im 
See  Möris  und  in  Krokodilopolis.  Gezähmte  Schlangen.  Den  Skara. 
bäus ;  heilig  in  Memphis  und  Heliopolis.  Einige  Fische.  —  Wenn  das 
Bind  den  Zeitpunkt  der  Fortpflanzungsfähigkeit  en'eicht  hatte,  durfte 
es  von  den  alten  Egyptem  nicht  mehr  verspeiset  werden.  Der  Ge- 
nuss des  Schweinefleisches  war  ihnen  verboten,  ebenso  auch,  und  na- 
mentlich galt  dies  für  die  Priester,  der  Gebrauch  der  von  Fischen 
lebenden  Thiere.  Die  Diät  der  Priester  und  Könige  war  im  alten 
Egypten  weit  strenger  als  die  der  Profanen,  und  die  Priester  durften 
niemals  das  Fleisch  von  Thieren  essen;    Androkydes  soll  behauptet 


^^)    V.  Bohlen,  P.,  Das  alte  Indien,  mit  besonderer  Rücksicht  auf  Ae- 
gypten.    Königsberg.  1830.  8.     Bd.  II.    pag.  161. 

>W)    Uhlemann,  M.,  Thoth  oder  die  Wissenschaften  der  alten  Aegypter. 
Göttingen.  1855.  8.    pag.  64  u.  fg. 
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haben,  Fleischspeisen  und  Wein  stärken  zwar  den  Körper,  aber  sie 
schwächen  den  Geist  und  die  Seele  und  machen  für  die  Wissenschafl 
unfähig;  aus  diesem  Grunde  die  strenge  Diät  der  Priester.  Im  All- 
gemeinen haben  die  Speiseverbote  der  alter  Egypter  ihre4  Grund 
mehr  in  religiösen  Anschauungen  und  Vorurtheilen  als  in  physischen 
Verhältnissen. 

Nach  Plutarch  war  den  ältesten  römischen  Priestern  nicht  nur 
der  Speisegebrauch,  sondern  auch  die  Berührung  des  Ziegenfleisches 
verboten,  und  den  Bewohnern  von  Carthago  verbot  Darin s  'W)  den 
Genuss  des  Hundefleisches. 

Des  Koran's  fünfte  Sur^,  welche  mit  „der  Tisch"  oder  auch  „die 
Verträge"  überschrieben  wurde,  sagt  "<>):  „0  ihr  Gläubige,  haltet 
euere  Verträge.  Es  ist  euch  erlaubt,  das  unvernünftige  Vieh  zu  es- 
sen, mit  Ausnahme  dessen,  was  euch  verboten  [das  Schwein]  und  mit 
Ausnahme  der  Jagd  während  ihr  auf  der  Wallfahrt  seid,  was  sonst 
wohl  erlaubt  ist;  denn  Gott  verordnet,  was  er  will."  Und  weiter 
unten:  „Verboten  ist  euch  zu  essen:  das  von  selbst  Gestorbene,  und 
das  Blut,  und  Schweinefleisch,  und  das,  bei  dessen  Schlachtung  der 
Name  eines  Andern  ausser  Gott  angerufen  wurde,  und  das  Erstickte 
und  durch  einen  Schlag  oder  einen  Fall  oder  durch  die  Homer  eines 
andern  Thieres  Getödtete,  und  das  von  wilden  Thieren  Zerrissene,  es 
sei  denn,  ihr  habt  es  erst  völlig  getödtet,  und  das,  was  Götzen  zu 
Ehren  geschlachtet  wird."  Und  weiter:  „Sie  werden  dich  fragen,  was 
ihnen  zu  essen  denn  erlaubt  ist?  Antworte:  Alles,  was  für  euch  gut, 
ist  erlaubt,  ^nd  was  Jagdthiere,  die  ihr  wie  Hunde  abgerichtet,  für 
euch  fangen,  welchen  ihr  aber  das  Wild  so  zu  tödten,  wie  es  G^tt 
gelehrt,  lehren  müsset.  Was  diese  für  euch  fangen,  das  esset"  etc.  — 
Dies  die  wichtigsten  Speisegesetze  der  Söhne  des  Propheten;  wie  er- 
sichtlich, sind  sie  mehr  physisch  als  religiös  begründet. 

Bei  den  Cultur- Völkern  unserer  Zeit  werden  die  Speisegesetze 
von  der  Hygieine  und  der  Vernunft  dictirt;  bei  Katholiken  und  Grie- 
chen jedoch  bestehen  noch  Speisegesetze  religiöser  Natur,  Vorschrif- 
ten, die  alles  natürlichen  Grundes  entbehren;  so  z.  B.  das  Verbot  des 
Genusses  des  Fleisches  warmblütiger  Thiere  am  Freitage  und  Sonnabend, 
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Die  Zubereitung  des  Fleisches  ist  im  Allgemeinen  eine  drei- 
fache ;  entweder  kocht,  bratet  oder  dämpft  man  das  Fleisch.  Alle  an- 
deren Operationen  der  Fleischbereitung  lassen  sich  auf  diese  drei  zu- 
rückführen. Das  Kochen  geschieht  auf  zwiefache  Weise;  entweder 
man  will  Brühe  erzeugen,  oder  man  will  sog.  saftiges  Fleisch  und  keine 
Suppe.  Ersteren  Falles  setzt  man  das  Fleisch  mit  kaltem  Wasser  an 
und  lässt  bis  zum  Garwerden  kochen;  letzteren  Falles  übergiesst  man 
das  zu  kochende  Fleisch  mit  heissem  Wasser  und  lässt  alsdann  gleich- 
falls bis  zum  Weichwerden  kochen.  Bei  Berührung  des  Fleisches  mit 
kaltem  Wasser  und  während  Erwärmung  dieses  letzteren  bis  auf  60^ 
C.  werden  gewisse  Quantitäten  der  löslichen  Fleischbestandtheile  [so 
Albumin,  die  löslichen  organischen  Säuren  und  die  Salze,  Kreatin,  Krea- 
tinin, etc.]  in  das  Wasser  übergeführt,  und  zwar  in  um  so  grösserem 
Maasse,  je  länger  die  Temperatur  der  Flüssigkeit  unter  60°  C.  erhal- 
ten wurde.  Bei  dem  angedeuteten  Wärmegrade  nun  gerinnt  das  Ei- 
weiss  und  scheidet  sich  in  Form  eines  Schaumes  [den  die  Köchinnen 
thörichter  Weise  beseitigen]  auf  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  aus; 
der  noch  im  Fleische  enthaltene  Theil  des  Eiweisses  gerinnt  ebenfalls, 
namentlich  auf  der  Oberfläche  des  Fleischstückes,  und  verhindei*t  des- 
sen weitere  Extraction  durch  Wasser.  Durch  Einwirkung  der  höhe- 
ren Temperatur  tritt  nur  im  Fleische  selbst  der  Process  der  Dämpfung 
ein,  indem  es  grösstentheils  durch  seine  eigene  Flüssigkeit  gar  wird. 
Beim  Fleischkochen  nach  holländischer  Manier,  wo  man  also  Yon  der 
Brühe  absieht,  finden  dieselben  Vorgänge  Statt,  nur  mit  dem  Unter- 
scluede,  dass  die  Gerinnung  des  Eiweisses  in  dem  Augenblicke  ein- 
tritt, wo  die  Berührung  des  Fleisches  mit  dem  kochenden  Wasser  er- 
folgt; das  so  zubereitete  Fleisch  ist  bei  Weitem  saftreicher  als  auf 
andere  Weise  gekochtes,  nur  ist  die  Brühe  sehr  ärmlich.  Beim  Ko- 
chen verliert  das  Fleisch  von  seinem  Gewichte ;  bei  Eindfleisch  beträgt 
der  Gewichtsverlust  15,  bei  Hühnerfleisch  13,5  und  bei  Hammelfleisch 
10%.  Dieses  Verhältniss  ist  leicht  erklärlich:  denn  das  Fleisch  gibt 
einen  guten  Theil  löslicher  Stoße  an  die  Flüssigkeit,  in  der  es  ge- 
kocht wird,  ab.  Enthält  diese  Kochsalz  oder  organische  Säuren,  so 
nimmt  der  Wohlgeschmack  der  daraus  entstehenden  Brühe  zu.  — 
Wurde  das  Fleisch  nach  deutscher  Art  gekocht,  so  darf  man  es  nicht 
ohne  die  Fleischbrühe  gemessen,  weil  man  sonst  theils  um  nahrhafte, 
theils  wohlschmeckende  Bestandtheile  kommen  würde.  Beim  gedämpf- 
ten und  bei  dem  auf  niederländische  Weise  gekochten  Fleische  ist 
der  Genuss  der  Brühe  unnöihig.  Das  in  der  Fleischbrühe  suspendirte 
Fett  vermehrt  wohl  den  Wohlgeschmack  jener,  ist  aber  kein  charak- 
teristisches Kennzeichen  für  deren  Güte ;  denn  seine  Menge  ist  abhän- 
gig von  der  Fettmenge  des  gekochten  Fleichstücks.  Nicht  jedes  Fleisch 
eignet  sich  zum  Kochen;  nicht  jeder  Theil  eines  Thieres  liefert  gutes 
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Kochfleisch;  die  tägliche  Erfahrung  weiset  der  Beispiele  viele  auf. 
Wenn  man  die  durch  Qualität  geeigneten  Fleischsorten  gut  zerklei- 
nert und  möglichst  ToUständig  mit  Wasser  extrahirt,  die  Flüssigkeit 
erkalten  lässt,  vom  Fett  befreit,  alsdann  mit  grosser  Vorsicht  bis  zur 
Trockenheit  bringt,  so  stellt  der  Rückstand  jene  Substanz  dar,  welche 
man  Fleischextract  oder,  falls  demselben  eine  bestimmte  Form  gege- 
ben wurde,  Suppentafeln,  Bouillontafeln  nennt.  Diej enigen  Suppen- 
tafeln, welche  aus  Knochen,  Knorpeln  und  Sehnen  hergestellt  wurden, 
sind  verwerflich;  denn  sie  sind  nicht  Fleischextract,  sondern  bestehen 
aus  Leim.  Im  Allgemeinen  erhält  man  aus  zweiunddreissig  Pfand 
fettfreien,  mageren  Ochsenfleisches  ein  Pfund  Fleischextract.  Echte 
Suppentafeln  müssen  an  rectificirten  Weingeist  etwa  80%  ihres  Ge- 
wichts abgeben. 

Justus  Liebig*")  lehrte  die  Bereitung  einer  neuen  Fleisch- 
brühe für  Kranke;  es  soll  diese  Brühe  nach  den  Erfahrungen  von 
Pfeuffer,  Gietl  u.  a.  berühmten  münchener  Aerzten  ein  gutes  Nah- 
rungsmittel für  alle  solche  Krankheitsfälle,  wo  die  Verdauung  darnie- 
der liegt  und  es  auf  Hebung  und  Befestigung  der  physischen  Kräfte 
ankonmit,  abgeben.  Lieb  ig  bereitet  sie,  indem  er  auf  ein  V2  Pfund 
frischen  Bind-  oder  Hühnerfleisches  IVs  Pfund  destillirten ,  mit  vier 
Tropfen  reiner  Salzsäure  und  einem  halben  Quentchen  Kochsalz  ver- 
setzten Wassers  nimmt,  die  Masse  [es  wird  fein  zerhacktes  Fleisch 
vorausgesetzt],  wenn  sie,  gut  durcheinander  gearbeitet,  eine  Stunde 
lang  gestanden  hat,  durch  ein  Haarsieb  ohne  Pressung  abseihet,  den 
Rüdestand  auf  dem  Siebe  endlich  noch  durch  ein  in  kleinen  Portionen 
zugesetztes  halbes  Pfund  Wasser  auslauget.  Die  abgelaufene  Flüssig- 
keit ist  roth  gefärbt,  hat  angenehmen  Geschmack,  welcher  sich  von 
dem  guter  Fleischbrühe  in  nichts  unterscheidet.  Man  lässt  die  in 
Rede  stehende  Brühe,  welche  ausser  den  gewöhnlichen  Suppenbestand- 
theilen  noch  Hämatin,  Albumin  und  Sjntonin  enthält,  kalt  trinken. 

Man  sprach  in  neuerer  Zeit  von  der  milchartigen  Flüssig- 
keit Gaudin's  und  Choumara's  [Liqueur  lactiforme  de  M.  Gaudin 
et  Choumara];  es  statteten  hierüber  Piorry  "2)  und  Gobley  "3)  Be- 
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serige  Fett-Emulßion.  Gobley  fand  die  fragliche  Milch  in  hundert 
Theilen  bestehend  aus:  Wasser  92,60;  Fett  4,10;  modificirtem  Leim 
2,25;  unlöslichem  Eiweiss  0,50;  in  Alkohol  imd  Aether  löslichem  Ex- 
tracte  0,10;  Kochsalz,  Chlorkalium  und  schwefelsaurem  Kali  0,25; 
phosf  horsaurer  Kalk-  und  Talkerde  0,32 ;  Spuren  von  Anunoniak.  Man 
erhält  die  Flüssigkeit,  indem  man  drei  Kilogranmie  frischer  gestosse- 
ner  Knochen,  ein  Kilogranmi  Fleisch  und  das  Fünf-  bis  Sechsfache  an 
Wasser  in  einen  Papin'schen  Topf  bringt,  das  Gefäss  mit  doppelter 
Wandung  versieht  und  in  den  Zwischenraum  der  Wände  Wasserdampf 
treibt,  welcher  den  Inhalt  des  Topfes  auf  140^  C.  erhitzt.  Oeflfeet 
man,  nachdem  die  Operation  vierzig  Minuten  hindurch  im  Gange  war, 
den  Hahn,  so  entweicht  ein  Strom  nach  Bouillon  riechendeh  Dampfes 
und  einige  Secunden  später  spritzt  ein  Strahl  einer  weissen  Flüssig- 
keit heraus;  diese  ist  die  fälschlich  so  genannte  künstliche  Milch. 
Warm  riecht  sie  nach  Fleischbrühe,  schmeckt  sonst  fade,  und  soll  nur 
in  Vermischung  mit  schwarzem  Kaffee  und  Zucker  erträglich  schmecken. 
Zum  Ersätze  der  natürlichen  Milch  taugt  sie  nicht;  sie  taugt  überhaupt 
zu  gar  nichts. 

Hieran  knüpfe  ich  noch  die  Betrachtung  des  Beef-tea  der  Eng- 
länder, um  alsdann  zu  dem  Braten  des  Fleisches  und  der  Erörterung 
der  Ursache  dieser  Operation  überzugehen.  Der  Beef-tea  oder  Och- 
senthee  ist  eine  Art  Brühe  von  geringem  Gehalte  an  festen  Bestand- 
theilen.  Man  erhält  ihn,  wenn  man  reines  und  sehr  fein  gehacktes 
Fleisch  plötzlich  mit  siedendem  Wasser  übergiesst,  einige  Minuten 
darin  belässt,  die  Flüssigkeit  abgiesst,  den  Fleischrückstand  mit  etwas 
Kochsalz  versetzt  und  durch  ein  Leinentuch  presst.  Die  ablaufende 
Flüssigkeit  soll  sich  besonders  für  solche  Kranke  und  Reconvalescen- 
ten  eignen,  deren  Verdauungsorgane  von  kräftigeren  Brühen  unange- 
nehm berührt  werden.  Unserer  unmaassgeblichen  Ansicht  nach  scheint 
dieser  Ochsenthee  gänzlich  unbrauchbar  zu  sein  und  den  ihm  beige- 
legten schönen  Namen  nicht  umsonst  zu  führen. 

Das  Braten  des  Fleisches  wird  mehr  desshalb  vorgenommen,  um 
dieses  Nahrungsmittel  mürber  und  wohlschmeckender  zu  machen,  als 
um  die  Verdaulichkeit  zu  erhöhen;  denn  nach  den  Untersuchungen 
von  Fr  er  ich  s  ist  kein  merklicher  Unterschied  in  der  Zeit  der  Ver- 
dauung rohen  und  zubereiteten  Fleisches,  und  weiter  weiss  man  aus 
der  Alltagserfahrung,  dass  roher  Schinken  ebenso  leicht  verdaut  wird 
als  gekochter.  Beim  Braten  des  Fleisches  bildet  sich  in  Folge  der 
Grerinnung  der  Eiweisskörper  durch  die  Hitze  eine  feste  Schichte  um 
das  Fleisch  und  verhindert  den  Austritt  von  Dämpfen;  durch  Zugabe 
von  Fett  wird  die  Bildung  der  Schichte  begünstigt  und  diese  selbst 
wohlschmeckender  gemacht.  Die  Flüssigkeit  bleibt  nun  im  Fleische 
zurück   und   bewerkstelligt  ]unter  Mitwirkung  der  äusseren  Hitze  das 


Digitized  by  VjOOQIC 


136  Fieifich. 

Grarwerden.  Der  dann  noch  ablaufende  Saft  ist  sehr  concentrirt  und 
coagulirt  bekanntlich  beim  Erkalten.  Am  meisten  zweckmässig  ist  das 
Braten  auf  dem  Spiesse,  wie  es  besonders  von  den  Meistern  der  Brate- 
kunst, von  den  Engländern,  geübt  wird.  Im  Allgemeinen  verliert 
Rindfleisch  beim  Braten  etwa  19,  das  Fleisch  von  Hammeln  und  Hüh- 
nern 24o/q  seines  Gewichts.  Die  Anwendung  von  Würzen  und  Ge- 
würzen zum  Behufs  der  Zubereitung  des  Fleisches  lässt  sich,  wenn 
sie  geschickt  und  mit  Maass  und  Ziel  vorgenommen  wird,  hygieinisch 
rechtfertigen,  indem  jene  Substanzen  den  Wohlgeschmack  und  die 
Verdaulichkeit  des  Fleisches  erhöhen.  In  der  Krankenküche  jedoch 
ist  besondere  Vorsicht  und  stete  Befolgung  der  ärztlichen  Verordnung 
unerlässlich.  —  ^ 

Schon  im  ersten  Bande  war  vom  Pemmican  die  Rede,  daher  wir 
denselben  hier  übergehen  und  die  Lehre  von  den  Fleischzübereitun- 
gen  mit  dem  Fleischzwiebacke  und  dem  conservirten  Fleische  schliessen 
können.  In  Texas  bereitet  man  durch  Kochen  von  zerkleinertem  Flei- 
sche mit  Weizenmehl  und  Wasser  eine  nahrhafte  Masse,  die  in  For- 
men gebracht  und  Fleischzwieback  genannt  wird.  Der  vierte  bis 
dritte  Theil  eines  Pfundes  soll  zum  täglichen  Gebrauche  genügend  sein. 
Alle  derartigen  Fleischpräparate  zeichnen  sich,  in  Voraussetzung  soi^- 
fältiger  Aufbewahrung,  durch  Haltbarkeit  aus,  sind,  weil  sie  nur  we- 
nig Raum  einnehmen,  leicht  zu  transportiren,  und  gleich  den  gepress- 
ten  Gemüsen  und  ähnlich  conservirten  Vegetabiüen  zum  Gebrauche  im 
Felde  und  auf  der  See  zu  empfehlen. 

In  Betreff  des  Fleischzwiebacks  spricht  sich  Ashbet  Smith  n*) 
aus  den  Vereinigten  Staaten  von  Nord -Amerika  folgender  Maassen 
aus:  „Die  grossen  Karavanen,  welche  die  Ungeheuern  Ebenen  von 
Texas  durchziehen,  müssen  oft  grosse  Leiden  ertragen  in  Folge  des 
Mangels  an  Lebensmitteln.  Man  muss  ein  Mittel  finden,  'um  ihnen 
in  dem  kleinsten  Räume  und  bei  dem  geringsten  Gewichte  die  grösst- 
mögliche  Menge  von  Nahrungsstoffen  zu  bieten.  Dies  findet  man  in 
einer  Mischung  von  Fleischbrühe,  die  alle  nährenden  Theile  des  Flei- 
sches, das  Fett  ausgenommen,  enthält,  mit  Mehl  upd  Wasser.  Man 
kocht  die  ganzen  Thiere  vermittelst  Dampfes  zwölf  bis  fünfzehn  Stun- 
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Fleisch,  und  es  kann  ein  Mensch  täglich  mit  zehn  Loth  dieses  Zwie- 
backs anskommen."  Vor  beinahe  zehn  Jahren  fertigte  man  zu  Paris 
einen  ähnlichen  Zwieback  an. 

Nach  A.  Morel-Fatio  und  F.  Verdeil  U5)  conservirt  man 
Fleisch  am  besten  auf  folgende  Weise:  man  befreiet  es  von  Knochen 
und  Fett,  und  zerschneidet  es  soviel  atfe  möglich  nach  der  Sichtung 
der  Fasern  in  Stücke  von  3  bis  33/4  Zoll  Dicke  und  6V2  bis  71/4  Zoll 
Länge ;  man  bringt  dann  die  Fleischstücke  in  einen  Dampfapparat  und 
hängt  sie  darin  an  Haken  auf,  während  zu  conservirende  Vegetabilien 
auf  Horden  ausgebreitet  werden.  Hat  der  Dampf  durch  eine  Viertel- 
stunde lang  eingewirkt,  so  wird  das  Fleisch  gegen  die  Richtung. der 
Fasern  zerschnitten,  es  werden  alsdann  die  Schnitte  mit  Kochsalz  be- 
streut und  in  einem  Gefässe  auf  einander  gelegt.  Nach  Ablauf  eini- 
ger Stunden  nimmt  man  sie  aus  dem  Gefässe,  trocknet  sie  und  be- 
wahrt sie  im  gut  getrockneten  Zustande  in  gut  verschliessbaren  Fäs- 
sern auf.  Derartig  conservirtes  Fleisch  ist  hart,  spröde  und  geruch- 
los. Fische  werden,  nachdem  ihnen  die  Eingeweide  entnommen,  fast 
in  derselben  Weise  conservirt.  —  Bei  jeder  Conservinmg  kommt  es 
darauf  an,  die  Substanz  vor  der  Einwirkung  von  Luft,  Feuchtigkeit 
und  einem  die  Zersetzung  begünstigenden  Temperaturgrade  zu  schützen. 
Alle  Operationen,  die  man  zum  Behufe  der  Aufbewahrung  vornimmt, 
laufen  hierauf  hinaus. 

Das  Pökeln  des  Fleisches,  dessen  wir  schon  im  allgemeinen 
Theile  erwähnten,  hat  den  Zweck,  das  Fleisch  mittelst  Kochsalzes  zu 
conserviren.  Es  wird  dabei  allerdings  das  Fleisch  vor  Fäulniss  und 
sonstiger  Zersetzung  geschützt :  allein  durch  das  Kochsalz  werden  ihm 
nicht  nur  Wasser,  sondern  auch  nicht  unbedeutende  Mengen  wesent- 
licher Bestandtheile  entzogen,  wie  Proteinkörper,  Kreatin,  Kreatinin, 
Phosphate,  Müchsäure,  etc.  Es  gehen  diese  Stoffe  in  die  Salzlake 
über.  Durch  das  Einsalzen  wird  das  Fleisch  trocken  und  verliert  in 
dem  Maasse  von  seiner  Schmack-  und  Nahrhaftigkeit,  in  welchem  die 
Einwirkung  des  Kochsalzes  andauert.  Da  man  die  Lake  fortgiesst 
und  damit  so  viple  Nahrungsbestandtheile  entfernt  und  nur  das  ei- 
gentliche Salzfleisch  verspeist,  so  bietet  man  damit  dem  Organismus 
ein  theilweise  dürftiges,  theils  geradezu  ungeeignetes  Nahrungsmittel; 
man  kann  sich  daher  leicht  erklären,  aus  welchem  'Gininde  die  See- 
fahrer so   begierig  nach   frischem  Fleische   greifen.     Die  Ilinführung 
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fast  ausschliessliche  Genuss  des  Salzfleisches  mit  eine  der  Ursachen 
des  Scorbuts  ausmacht;  denn  es  ist  ein  ungeeignetes,  schlechtes  Nah- 
rungsmittel, und  solche  machen,  in  Verbindung  mit  individueller  An- 
lage und  ätiologischen  Momenten  von  Seite  des  Klima  etc.  die  Grund- 
lage des  Scorbuts  aus.  Glaubt  man  aber,  der  Kochsalzreichthum  des 
Pökelfleisches  bedinge  den  Scorbut,  so  irrt  man  sehr :  nicht  das  Koch- 
salz, sondern  der  Mangel  an  Proteinkörpem,  Kroatin,  etc.  kommt  als 
Krankheitsursache  in  Betracht.  Bemerkenswertb  ist  noch,  dass  der 
weisse  Niederschlag,  welchen  man  öfters  auf  dem  Salzfleische  bemerkt, 
aus  Kalk-  und  Magnesia-Phosphat  besteht  '•<*);  es  rühren  diese  Phos- 
phate von  dem  Kochsalze  her,  welches  bekanntlich  niemals  chemisch 
rein  verkauft  wird.  —  In  neuester  Zeit  hat  Runge  "')  eine  Methode 
znm  Schnellpökeln  des  Fleisches  im  Kleinen  veröflenilicht.  Man 
verfährt  dabei  in  der  Weise,  dass  man  auf  sechszehn  Loth  Kochsalz 
ein  halbes  Loth  Salpeter  und  ein  Loth  Zucker  nimmt,  diese  Substanzen 
gut  vermengt,  und  die  Fleischstücke  so  lange  darin  wälzt,  bis  sie  von 
allen  Seiten  gleichmässig  mit  dem  Gemenge  bedeckt  sind;  alsdann 
werden  sie  in  durch  Abbrühen  gereinigte,  getrocknete  Leinwand  ge- 
hüllt und  in  einen  gut  verschliessbaren  Porcellan-  oder  anderen  Topf 
gethan,  worin  man  die  Zwischenräume  durch  kleinere  Fleischstücke 
auszufüllen  sucht.  Die  Leinwandhülle  spielt  bei  dieser  Pökelungsme- 
thode eine  Hauptrolle,  weil  sie  die  Bildung  und  das  Abfliessen  von 
Lake  ziemlich  verhindert  und  die  beständige  Einwirkung  jenes  Salz- 
gemenges auf  das  Fleisch  bewerkstelligt.  Erst  nach  Ablauf  von 
sechszehn  Stunden  findet  man  auf  dem  Boden  des  Gefässes  eine  We- 
nigkeit Lake.  Sechs  Pfund  Fleisch  hatten,  wenn  man  sie  sechs  Tage 
nach  dem  Pökeln  aus  dem  Gefässe  und  der  Leinwandhülle  nahm,  nur 
zehn  Loth  an  Gewicht  verloren.  Li  Hamburg  soll  man  nach  Bunge 
beim  Schnellpökeln  des  Fleisches  im  Grossen  dieses  in  grossen  Stücken 
mit  Holz  geschichtet  in  hermetisch  verschliessbare  eiserne  Cylinder 
bringen,  aus  diesen  alsdann  mittelst  einer  Luftpumpe  die  Luft  entfer- 
nen und  mit  Hülfe  einer  anderen  Pumpe  Pökellake  in  die  Cylinder 
treiben;  auf  diese  Art  soll  das  Fleisch  binnen  zwölf  Stunden  fertig 
gepökelt  sein.  Was  nun  jene  zum  Schichten  benutzten  Holzstücke 
betrifit,  so  will  sie  Runge  durch  glatte  Kiesel-  oder  Feldsteine  er- 
setzt wissen,  weil  er  —  die  Erfahrungen,  welche  man  in  Frankreich 
[Reynal  "8)]  über  die  Giftigkeit  der  alten  Pökellake  machte,  berück- 
sichtigend —  das  Holz  mit  der  Pökellake  in  nachtheilige  Wechsel- 
wirkung treten  lässt.  —    Ueber  das  Pökeln  und  Einsalzen  des  Flei- 


116)  Knapp,  Chemische  Technologie.     Bd.  II.    pag.  92. 
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sches  wiirde  in  älterer  und  in  neuerer  Zeit  sehr  viel  geschrieben,  ich 
will  aber  nur  die  Abhandlungen  von  J.  C.  Suabo  "*),  Segner  <w) 
und  Cartheuser  **')  erwähnen,  weil  diese  wenigstens  von  einigem 
historischen  Interesse  sind. 

Das  Räuchern  des  Fleisches  und  des  Speckes  wird  aus  zwie- 
fachem Grunde  vorgenommen;  einmal,  um  diese  Nahrungsmittel  zu 
conserviren,  und  sodann  um  ihnen  anderen  Geschmack  zu  verleihen. 
Dem  Räuchern  geht  stets  das  Einsalzen  [eine  Art  Pökelung]  voran, 
welches  den  Zweck  hat,  dem  Fleische  wie  dem  Specke  Wasser  zu 
entziehen  und  damit  jene  Körper  zum  Räuchern  vorzubereiten.  Will 
man,  dass  das  Fleisch  seine  wesentlichen  Bestandtheile  behalte,  so 
lasse  man  es  nur  verhältnissmässig  kurze  Zeit  im  Salze  liegen.  Das 
Räuchern  wird  auf  dem  gewöhnlichen  Wege,  nämlich  im  Schornsteine 
durch  den  Rauch  langsam  verbrennenden  und  glimmenden  Holzes  be- 
wirkt(Schnellräucherung),  und  auf  nassem  oder  kaltem  Wege.  In 
beiden  Fällen  ist  es  das  bei  der  trockenen  Destillation  des  Holzes 
sich  entwickelnde  Kreosot,  welches  auf  das  Fleisch  und  den  Speck 
in  einer  uns  bisher  völlig  unbekannten  Weise  einwirkt.  Es  scheint, 
als  ob  durch  den  Dampf  des  Kreosot  die  Proteinkörper  coagulirt  wur- 
den und  sich  alsdann  mit  dem  Kreosot  —  welches  indessen  kein  che- 
misches Individuum,  sondern  ein  Gemenge  mehrerer  Körper  ist  — 
chemisch  verbände ;  dies  ist  eine  Muthmassung,  begründet  in  dem  Um- 
stände, dass  eiweissartige  Körper  durch  Kreosot  coagulirt  werden,  und 
weiter,  dass  geräuchertes  Fleisch  einen  mehr  oder  minder  starken  Ge- 
ruch nach  Rauch  hat.  Beim  Schnellräuchem  kommt  das  Fleisch  mit 
dem  Kreosot  in  schnellere  und  innigere  Berührung,  indem  man  es  mit 
Glanzruss,  welcher  kreosothaltig  ist,  einreibt,  oder  aber  nach  der  An- 
gabe von  Stenhouse  der  Einwirkung  des  Kreosotdampfes  aussetzt, 
oder  endlich  kurze  Zeit  hindurch  in  kreosothaltigem  Wasser  liegen 
lässt.  Leicht  begreiflich,  dass  das  im  Schornsteine  räuchernde  Fleisch 
Wasser  verliert. 

Das  Trocknen  des  Fleisches  wird,  wie  wir  schon  früher  zeig- 
ten, von  vielen  aussereuropäischen  Völkerschaften  vorgenommen,  und 
kommt  auch  in  den  Culturländern  Europa's  nicht  selten  zur  Wahmeh- 
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unversehrt.  —  Es  ist  bekannt,  dass  sich  Fleisch  auch  durch  Einwir- 
kung sehr  niedriger  Temperaturgrade,  wie  z.  B.  in  Eiskellern,  sehr 
wohl  conserviren  lässt.  Diereville  122)  gibt  an,  dass  man  in  Qne- 
beck  das  Fleisch  in  Stücke  schneide,  diese  durchfrieren  lasse,  und  so 
eine  so  grosse  Menge  präparire,  als  zum  Gebrauche  über  den  Winter 
bis  zum  Maimonate  erforderlich.  —  Nach  Apperfs  Methode  schliesst 
man  die  zubereiteten  Nahrungsmittel  in  Blechbüchsen  ein,  treibt  aus 
diesen  die  Luft  aus  und  schliesst  hermetisch  durch  Anlöthung  des 
Deckels.  Bekannt  ist  auch  die  Conservirung  yieler  Speisen  durch 
Oel;  z.  B.  bewahrt  man  Sardinen,  Oliven  u.  dgl.  auf  diese  Art  auf. 
Hume  »23)  schlug  die  Conservirung  von  Fleisch,  das  der  Fische  mit 
inbegriffen,  in  Kalkwasser  vor;  ebenso  auch  Haies,  und  Shaw  auf 
Grund  vieler  Experimente;  Mönch  124)  u.  A.  bedienten  sich  der 
Kohle;  Stanley  >'^5)  nimmt  Holzessig,  Robin  >26)  Steinkohlentheeröl, 
Mac-Culloch  »27)  Zucker  zum  Behufe  der  Conservirung  des  Fleisches, 
Colin  *28)  schlägt  zu  diesem  Zwecke  das  Stickstoffoxyd  vor. 

Was  nun  die  Conservirung  der  Eier  betrifft,  so  haben  im  vorigen 
und  in  diesem  Jahrhundert  Reaumur,  A.  Termeyer,  Blumhoff, 
Buschendorf,  Parmentieri29)^  Cadet  de  Gassicourt  i^o)^  Buch- 
holz >3i)^  Kaiser  i32)  u.  A.  Vorschriften  gegeben.  Bucholz  benutzt 
Kalkwasser,  Kaiser  den  Chlorkalk.  Um  die  Sache  ganz  kurz  zu 
machen,  fassen  wir  Alles,  was  die  Aufbewahrung  der  5ier  betrifft,  in 
folgende  Worte  zusanmien.  Die  Eier  müssen  an  solchen  Orten  auf- 
bewahrt werden,  wo  bei  niedriger,  jedoch  nicht  bis  zum  Gefrierpunkte 
des  Wassers  gesunkener  Temperatur  Luftwechsel  Statt  findet.  Um 
das  Eindringen  der  Luft  durch  die  Poren  der  Eischale  zu  verhindern, 
ist  es  gut,  die  zu  conservirenden  Eier  mit  einer  Fettschichte  zu  über- 
ziehen, oder  aber  in  Kalkmilch  zu  tauchen;  letzteren  Falles  verbindet 


in)  Diereville,  Relation  du  voyage  du  Fortroyal  de  TAcadie  ou  de  la 
nouvelle  France.  Amsterdam.  1710.  12.  —  Beckmann,  Litt.  d.  &lt.  Reise- 
beschreibungen.     Bd    II.    pag.  351. 

ioo\       T»i.:i t-?_-i    m ..; i^VEO         t»j      "VT^rTtt         <ßO 
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sich  der  an  die  Oberflächjd  des  Eies  gebrachte  Kalk  mit  der  Kohlen- 
säure der  Luft,  und  der  entstandene  kohlensauere  Kalk  bildet  eine 
feste  Schichte  um  das  Ei. 


EingeweMe«    laite.    KiitdieM*    Knorpel.    Blit 

Schon  zu  den  ältesten  Zeiten  benutzte  man  die  Eingeweide  aller 
Höhlen  des  Thierkörpers  als  Nahrungsmittel,  suchte  auch  Blut,  Häute, 
Knochen  und  Knorpel  diätetisch  zu  verwerthen;  ja  man  schätzte  ge- 
wisse Eingeweide  weit  höher  als  das  Fleisch,  und  es  waren  jene  nicht 
selten  Gegenstand  des  grössten  Luxus.  Die  Ursache  dieser  letzteren 
Erscheinung,  welche  man',  wenn  auch  mehr  sporadisch  als  universell, 
noch  heutzutage  wahrnimmt,  scheint  uns  eigentlich  zwiefach  zu  sein; 
sie  liegt  einerseits  in  dem  pikanten  Geschmacke  einiger  Eingeweide, 
z.  B.  der  Leber,  anderseits  in  dem  Umstände,  dass  es  ohne  Anwen- 
dung grösserer  Summen  geradezu  unmöglich  ist,  in  den  Besitz  grosser 
Quanta  gewisser  Eingeweide  zu  gelangen.  Die  Speisegesetze  der  al- 
ten und  vieler  heutigen  Völker  sind  vielfach  gegen  das  Blut,  gegen 
gewisse  innere  Organe  der  Thiere  gerichtet,  und  sind  theils  physisch 
begründet,  theils  liegt  ihre  Entstehung  in  Vorurtheilen,  Gewohnheiten 
der  Völker.  Aus  den  Angaben  über  die  chemischen  Verhältnisse  der 
Eingeweide,  des  Blutes,  etc.  wird  zum  grössten  Theile  der  Werth 
dieser  Stoffe  als  Nahrungsmittel  klar  werden,  und  wir  werden  also- 
gleich mit  Beleuchtung  der  chemischen,  hygieinischen  u.  a.  Verhält- 
nisse beginnen. 

Die  Leber  wurde  der  chemischen  Analyse  unterworfen  von  Vau- 
quelin  >33)^  Braconnot  i34)^  Frommherz  und  Gugert  i35)^  und  von 
Bibra  '36).  Der  erstere  erforschte  die  Zusammensetzung  der  Leber 
des  Rochen,  der  zweite  die  der  Leber  des  Ochsen,  Frommherz  und 
Gugert  untersuchten  die  Menschenleber,  welche  uns  aber,  da  sie 
nicht  verspeist  wird,  hier  nicht  interessiren  kann,  und  Bibra  machte 
sehr  ausgedehnte  Untersuchungen  über  Leber  und  Galle.  Nach  Bra- 
connot besteht  die  feuchte  Ochsenleber  in  hundert  Theilen  aus:  18,94 
Gewebe  von  Gefässen  und  Häuten;  25,56  löslichen  Stoffen  und  55,50 
Wasser,  und  es  werden  die  beiden  letzteren  Qualitäten  als  das  eigent- 
liche Parenchym  der  Leber  bezeichnet.  Für  dieses  fand  Braconnot  fol- 


133)  Annales  äe  Chimie.  Paris.  1789—1816.  Bd.  X.  pag.  193  u.  fg.  — 
Grell,  Chemische  Annalen.    Jahrgang  1795.    Bd.  I.    pag.  250  u.  fg. 

13*)    Annale«  de  Chimie  et  de  Physique.    Bd.  X.    pag.  189  u.  fg. 

135)    Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  L.    pag.  81  u.  fg. 

13«)  Bibra,  E.  V.,  Chemische  Fragmente  über  die  Leber  und  die  Galle. 
BrauDschweig.  1849.  8. 
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gende  procentische  Zusammensetzung:  Wasser  68,64;  Eiweiss,  im  ge- 
trockneten Zustande  gewogen,  20,19;  stickstoffhaltige',  leicht  in  Was- 
ser, wenig  in  Alkohol  lösliche  Substanz  6,07;  Leberfett  3,89;  Chlor- 
kalium 0,64;  eisenhaltige  Knochenerde  0,47;  ein  (unbestimmtes)  Kali- 
salz 0,10.  Von  entschieden  grösster  Bedeutung  für  den  Gegenstand 
sind  die  in  folgender  Tabelle  anzuzeigenden  Untersuchungs-Resultate 
von  Bibra.     Er  fand  in  hundert  Theilen  der  Leber  vom  (von  der): 
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Die  Leber  der  verschiedenen  Thiere  dient  theils  als  Zusatz  oder 
auch  als  Grundstoff  verschiedener  Zubereitungen,  theils  wird  sie  als 
solche  verspeist.  Viele  Erzeugnisse  der  Kochkunst  haben  ihre  Namen 
von  der  Leber  erhalten.  Ln  Allgemeinen  wird  die  Leber  (und  auch 
deren  Zubereitungen)  schwerer  verdaut  als  Fleisch,  was  in  um  so 
grösserem  Maasse  der  Fall  ist,  je  grösser  der  Fettgehalt  der  Leber 
ist.  Durch  die  Art  der  Fütterung  und  Mästung  mancher  Thiere,  ganz 
sonderlich  bei  Gänsen,  nimmt  der  Gehalt  der  Leber  an  Fett  zu,  und  es 
entsteht  die  sogenannte  Fettleber,  welche  zu  den  Delicatessen  zählt; 
man  erinnere  sich  der  namentlich  zu  Strassburg  zubereiteten  Gänse- 
leber-Pasteten. Nur  Leute  mit  guten,  kräftigen  Verdauungswerkzeu- 
gen können  ohne  Schaden  für  die  Gesundheit  verhältnissmässig  grös- 
sere Mengen  von  Leber-Zubereitungen  gemessen ;  Andere  mögen  sich 
der  Leber  niemals  in  grösserem  Maasse,  oder  gar  stets  an  Stelle  des 
Fleisches  bedienen.  —  Man  bezeichnete  die  Leber  mehrerer  Thiere 
als  giftig;  Fran9ois  Boissier  de  Sau  vages  sah  nach  dem  Ver- 
speisen der  Leber  des  in  die  Familie  der  Haifische  gehörigen  See- 
hündchens (Squalus  Catulus  L.)  tiefen  Schlaf  und  Abschuppung  der 
Epidermis  erfolgen.  Nach  Haller's  Angabe  soll  der  Genuss  der  Le- 
ber einiger  Fische  auf  den  Hebriden-Inseln  aussatzartige  Leiden  ver- 
ursachen; wiö  überhaupt  mehrfach  Erfahrungen  über  die  Giftigkeit 
und  Schädlichkeit  von  Fischlebem  angeführt  werden.  Bemerkenswerth 
ist  noch,  dass  die  Leber  der  Seethiere  Jod  enthält,  der  Leberthran 
aber  nicht  in  Folge  seines  Jodgehalts,  sondern  weil  er  ein  fettes  Oel 
ist,  sich  in  der  Scrophulose  wirksam  erweist.  Die  umständliche  Be- 
trachtung des  Leberthrans  ist  Sache  der  Arzneimittellehre. 

Die  Lungen,  die  Milz  und  die  Nieren  spielen  in  der  Suche 
keine  so  untergeordnete  Rolle;  namentlich  benutzt  man  die  gehackten 
Lungen  zum  Füllen  verschiedener  Backwerke,  und  geniesst  die  Nie- 
ren von  Schafen,  Schweinen,  Rindern  theils  gedämpft  mit  Sau^e,  theils 
im  gerösteten  Zustande.  Die  Milz  kommt  meistens  als  Zusatz  zu 
Würsten  in  Gebrauch.  Verdeil  *37)  gtellte  aus  dem  Lungengewebe 
eine  krystallisirbare  organische  Substanz  dar,  welche  er  Lungensäure 
nannte.  Cloetta  *38)  erhielt  aus  Ochsenlungen  gleichfalls  einen  kry- 
stallisirbaren  Körper.  Der  Verdeil'sche  sowie  der  Cloetta'sehe  Kör- 
per krystallisiren  in  rhombischen  Säulen,  und  ihre  Identität  ist  nicht 
unwahrscheinlich.  Cloetta  bekam  aus  drei  Lungen  0,50  Gramm  der 
besagten  Krystallsubstanz.     Lx  einer  neueren  Arbeit  i3^)  machte  er  es 


137)  Comptes  rendas.    Bd.  XXXJII.    pag.  604.    —     Chem.-Pharmaceut. 
Centr.-Bl.  f.  1852.    pag.  130. 

138)  Chem.-Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1864.    pag.  869  u.  fg. 

139)  Chem.-Pharm.  Centr.-Bl,  f.  18Ö5.     pag.  91ö  u.  fg. 
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wahrscheinlich,  dass  die  Lungensäure  von  Verdeil  nichts  Anderes 
als  Taurin  sei,  wie  er  auch  neben  dem  Taurin  das  Leucin,  den  Ino- 
sit  und  die  Harnsäure  als  Bestandtheile  des  Lungengewebes  kennen 
lernte.  Lx  den  Lungen,  in  der  Milz  und  in  den  Nieren  machen  die 
darin  enthaltenen  Protei'nkörper  den  wichtigsten  Nährfactor  aus;  die 
übrigen  Bestandtheile  treten  in  den  Hintergrund.  Die  Nieren  sind 
erfahrungsgemäss  schwerer  verdaulich  als  die  Lungen  und  die  Milz. 
Die  von  Berzelius  >40)  angestellten  Untersuchungen  über  das  Nieren- 
gewebe ergaben  nichts  Positives  für  die  Chemie  dieses  Organj.  In 
dem  Saflte  der  Milz  wies  Scherer  i4i)  einen  krystalHsirbaren  Körper 
nach,  den  er  Lienin  nannte,  wie  er  auch  in  der  Milz  den  Liosit  ent- 
deckte >42).  Noch  erwähnen  wir  eine  der  neuesten  Zeit  angehörige 
Mittheilung  von  Scherer  ^3)^  wonach  das  Sarkin  identisch  ist  mit 
Hypoxanthin,  und  weiter  in  der  Milz,  in  der  Pankreasdrüse,  im  Ge- 
hirne, in  der  Leber  des  Ochsen,  in  der  Thymusdrüse  des  Kalbes,  im 
Muskelfleische  des  Pferdes,  des  Ochsen  und  der  Fische  das  Xanthin, 
begleitet  von  kleinen  Mengen  Hypoxanthin's ,  in  der  Leber,  in  der 
Milz  und  im  Gehirne  zugleich  mit  Harnsäure  vorkommt.  Dass  Go- 
rup-Besanez  in  der  Milz,  Schilddrüse,  u.  s.  w.  Hypoxanthin  nach- 
wies, wurde  schon  in  der  Einleitung  zur  allgemeinen  Nahrungs-  und 
Genussmittelkunde  erwähnt.  —  Die  von  Morin  unternommene  chemi- 
sche Analyse  der  Thymusdrüse  (Bröschen's  oder  Briesen's)  des  Kal- 
bes ergab  für  das  fragliche  Organ  einen  Wassergehalt  von  70%;  ei- 
nen Fettgehalt  von  0,35  %;  das  Quantum  des  eiweissartigen  Körper 
wurde  zu  22  ^/q  und  das  der  leimbildenden  Stoffe  zu  ß^/o  angegeben. 
In  der  Pankreasdrüse  fand  L'Heri tier  1*4)  8,20«/oEiweis8;  52,120/o 
Wasser.  —  Ueber  die  Mineral-Bestandtheile  der  Leber  und  Milz  lese 
man  auch  bei  Oidtmann  '45). 

Das  Gehirn,  das  Rückenmark  und  die  Nerven  kommen  häu- 
fig zur  Verspeisung;  die  beiden  ersteren  als  solche,  die  Nerven  mit 
denjenigen  Muskel-  u.  a.  Gewebs-Stücken ,  in  denen  sie  enthalten. 
Die  Nervenmasse   überhaupt   ist,    wie   die-  tägliche  Erfahrung   lehrt, 


140)    Berzelius,   J.   J. ,    Thierchemie.    A.   d.   Schwed.  v.  F.  Wöhler. 
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Bchwerer  verdaulich  als  das  Fleisch^  und  es  hat  dieses  seinen  Grund 
in  dem  grossen  Fettgehalte  des  Gehirnes,  des  Rückenmarkes  und  der 
Nerven.  In  Hinsicht  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Nerven- 
masöe  werden  wir  im  Folgenden  vorzugsweise  das  Gehirn  u.  s.  w.  der 
zur  Verspeisung  kommenden  Thiere  betrachten,  und  von  der  Erörte- 
rung der  chemischen  Verhältnisse  der  menschlichen  Nervenmasse  fast 
ganz  absehen.  A.  F.  Fourcroy  '*«)  untersuchte  das  Gehirn  des  Kal- 
bes, des  Hammels  und  des  Menschen;  J.  L.  Jordan  i47)  das  des 
Menschen;  Vauquelin  *48)  und  John  ^^^)  das  vieler  Hausthiere ;  nach 
den  genannten  Chemikern  beschäftigten  sich  J.  P.  Couerbe  ^50)^  J. 
Lassaigne  «si),  Frömy  ^52),  F.  Simon  »53),  Hauff  und  Walther  »54), 
Bibra  »55),  w.  Müller  «56),  Schlossberger  '5?)  n.  a.  mit  der  Er- 
forschung der  Nervenmasse  und  ihrer  Bestandtheile.  Den  Untersu- 
chungen von  Bibra  dürfte  wohl  die  grösste  Bedeutung  für  unsere 
Doctnn  zukommen,  und  desshalb  stellen  wir  sie  an  die  Spitze  der 
Darlegungen  über  diesen  Gegenstand.  Nach  Bibra  beträgt  der  Was- 
sergehalt des  Gehirnes:  vom  Ochsen  75,440 ö/q;  vom  Kalbe  77,140; 
vom  Schafe  77,600;  vom  Reh  90,740;  vom  Hasen  87,650 o/o;  und 
beträgt  der  Gehalt  an  Fett  im  Gehirne:  vom  Ochsen  16500%;  vom 
Kalbe  13,840;  vom  Schafe  14,090;  vom  Reh  10,950  j  vom  Hasen 
10,8100/0.  Im  Gehimfette  des  Kalbes  fand  Bibra  0,252 o/q  Phos- 
phor,   in  jenem  des  Schafes  0,292,    des  Rehes  0,251,    des  Hasen 


M«)    Annales  de  Chimie.    Bd.  XVI.    pag.  282  u.  fg. 

147)  Grell,  Chemische  Annalen.  1803.  Bd.  I.  pag.  364  u.  fg.  pag. 
447  n,  fg. 

M8)  Ann.  de  Chimie.  fed.  LXXXI.  pag.  37  u.  fg.  —  Schweigger, 
Journ.  f.  Chemie  u.  Physik.     Bd.  VIII.    pag.  430  u.  fg. 

M9)    Schweigger,  Journal  für  Chemie  und  Physik.    Bd.  X.    p.  165  u.  %. 

150)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  Bd.  LVI.  pag.  160  u.  fg.  — 
Annalen  der  Pharmacie«    Bd.  XIII.    pag.  222  u.  fg 

«51)  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.  Bd.  XLV.  pag.  216  u.  fg.  —  Journal 
de  Chimie  m6dicale.    Bd.  XI.    pag.  401  u.  fg.    Bd.  XV.    pag.  öl3  u.  fg. 

152)  Journal  fttr  praktische  Chemie.  Bd.  XIX.  pag.  849.  Bd.  XXII. 
pag.  224  u.  fg.    Bd.  XXV.    pag.  29  u.  fg. 

153)  Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  XX.    pag.  271  u.  fg. 

154)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXXVII.    pag.  294  u.  fg. 

155)  Archiv  der  Pharmacie.  2.  Reihe.  Bd.  LXXVII.  pag.  298  u.  fg.  — 
Und :  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  XCI.  pag.  1  u.  fg.  —  Chem.- 
Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1854.    pag.  737  u.  fg. 

15«)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.  Bd.  CHI.  pag.  131  u.  fg. 
Bd.  CV.  pag.  861  u.  fg.  —  Chemisches  Centr.-Bl.  f.  185.7.  pag.  879  u.  fg. 
1858.    pag.  428. 

157)    Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  XC.    pag.  381  u.  fg.  — 
Chem.-Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1854.    pag.  682  u.  fg. 
R  e  i  e  h ,  Nfthnuigs-  and  Qenuumittelkimde.  Bd.  n.  Abtlü.  f.  10 
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0,2540/0  Phosphor;  endlich  enthielt  er  Asche:  ans  dem  Hasen-Grehime 
0,6880/0,  aus  dem  Reh-Gehirne  0,555 0/0.  Nach  Bibra  besteht  das 
Rückenmark  aus: 


Das  Rückenmarkfett  des  Ochsen  fand  Bibra  bestehend  aus:  Ce- 
rebrinsäure  22,53  und  18,91  o/^;  Cholestearin  64,30  und  66,40  0/0; 
Gremenge  von  fetten  Säuren  14,17  und  14,69  0/0;  das  Rückenmarkfett 
des  Schweines  bestehend  aus:  25,70  und  18,18 0/0  Cerebrinsäure ;  55,01 
und  65,70 0/0  Cholestearin;  19,29  und  16,12 0/0  Gemenge  von  fetten 
Säuren ;  im  Rückenmarkfette  der  wilden  Ente  und  des  Reihers :  Cere- 
brinsäure 23,54,  respective  18,44  o/q;  Cholestearin  55,99,  resp.  61,35%; 
Gemenge  von  fetten  Säuren  20,27,  resp.  20,21%.  Bibra  fand  an 
Phosphor:  im  Gehimfette  des  Hundes  1,74 0/q;  des  Pferdes  2,11;  des 
Ochsen  2,06;  der  Gemse  3,40;  des  Haushuhnes  1,78;  der  Guus  2,17; 
des  Krammetsvogels  1,54  o/q;  und  im  Rtickenmarkfette  des  Menschen 
1,32  O/q;  des  Pferdes  1,78;  des  Ochsen  1,25;  des  Schweines  1,35; 
der  Gans  1,80%.  Hundert  Theile  frischen  Rückenmarkes  des  Och- 
sen ergaben  0,49   Theile  Asche,    und    das  frische  Rückenmark  des 
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res  Natron  23,33;  phosphorsanren  Kalk  26,21;  phosphorsanre  Magpie- 
da  22,50;  Eisen  1,27. 

Müller  fand  im  Gehire  des  Menschen  eine  geringe  Menge  Krea- 
tin*s,  im  Gehirne  des  Ochsen  jedoch  war  an  Stelle  des  Kreatin's  ein 
dem  Leucin  ähnlicher  Körper  Torhanden.  In  beiderlei  Gehirn  wurden 
einige  flüchtige  organische  Säuren  (der  allgemeinen  Formel  HO  .  du 
Htn-iOa)  und  Milchsäure  nachgewiesen,  und  weiter  im  Ochsengehime 
sehr  kleine  Quanta  von  Harnsäure,  dagegen  beträchtliche  Mengen 
Inosifs  gefunden.  Aus  der  von  W.  Müller  um  ein  Jahr  später 
publicirten  Arbeit  geht  hervor,  dass  das  Gehirn,  ausser  bedeutenden 
Quantitäten  Cholestearin's^  grosse  Menge  eines  neutralen  stickstoffhal- 
tigen Körpers  von  d9r  Formel  C34H33NO6,  femer  einen  eigenthüm- 
lichen  phosphorhaltigen  Körper  und  flüssige  und  feste  Fettsäuren  ent- 
hält. Schlossberger  untersuchte  u.  A.  die  graue  Substanz  und  den 
Balken  des  Gehirns  vom  Kalbe;  er  bekam  aus  der  grauen  Substanz 
1,00  Theile  weisser  Asche,  aus  dem  Balken  1,82  Theile  schwarz- 
grauer Asche.  —  Dies  ist  das  für  die  Nahrungsmittelkunde  Wichtige 
von  der  Chemie  der  Nervenmasse. 

Das  Blut  1^8)  ist,  obgleich  es  alle  N&hrstoffe  in  der  richtigsten  Mischung 
enthält,  doch  ein  gani  untaugliches  Nahrungsmittel;  ein  Ausspruch,  den  die 
Erfahrung  durchaus  begründete.  Bei  Bereitung  der  Würste  findet  das  Blut 
von  Sehweinen,  Schafen  u.  s.  w.  Verwendung,  wie  man  auch  das  Blut  der 
Vögel  im  gerösteten  Zustande  verspeist.  Verschiedene  Völkerschaften  geniet- 
sen  das  frische  Blut,  trinken  es,  bedienen  sich  auch  des  Blutes  zur  Erzeugung 
vieler  Speisen ;  wir  handelten  hiervon  ziemlich  ausführlich  im  Allgemeinen 
Theile.  In  Betreff  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Blutes  erlaube  ich 
mir  zu  bemerken ,  dass  ihre  Kenntniss  jedem  Leser  einer  Nabrungs-  und  Oe- 
nussmittelkunde  zugemuthet  werden  muss,  da  alle  Schriften  über  organische 
und  physiologische  Chemie,  wie  über  Physiologie  ausführlich  davon  handeln, 
und  ja  Chemie  und  Physiologie  die  conditio  sine  qua  non  für  das  Verständniss 
unserer  Disciplin  sind. 

Die  Excremente  verschiedener  Thiere  werden  verspeist;  so  ist  von  de- 
nen der  Schnepfen  bekannt ,.  dass  sie  hier  und  da  als  Leckerbissen  gelten. 

Die  Knochen  und  Knorpel  sind  für  Menschen  durchaus  ungeeignete 
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Kochen  im  Papin'schen  Digestor  erzeugte  Knochen-  und  Knorpel-Brühe  tau^ 
nichts.  —  Der  hasisch-phosphorsaure  Kalk  der  Knochen  wird  n.  A.  arzneilich 
benutzt,  und  das  später  zu  betrachtende  Knochenmark  dient  gleich  anderem 
Fette  oder  wird  als  Leckerbissen  verspeiset  —  Wie  mit  den  Knochen  und 
Knorpeln  verhält  es  sich  auch  mit  den  Sehnen  und  Sehnenbinden  (Fascien) ; 
sie  liefern  beim  Kochen  Leim ,  sind  untauglich  als  Nahrungsmittel ,  und  fast 
unverdaulich.  —  Nur  diejenigen  Theile  des  Darmrohres,  welche  (wie  der  Ma- 
gen) beträchtlichere  Muskelschichten  in  sich  schliessen,  können  verspeist  wer- 
den; alle  anderen  aber  sind  unbrauchbar,  und  es  ist  gut,  die  Häute  der  mei- 
sten gekochten  oder  geräucherten  Würste  ganz  zu  entfernen.  Die  äussere 
Haut,  und  zwar  speciell  die  Lederhaut  (Cutis),  ist  Im  Allgemeinen  wenig 
nahrhaft  und  steht  natürlich  dem  Fleische  und  verschiedenen  Eingeweiden  be- 
deutend nach;  sie  liefert  beim  Kochen  mit  Wasser  viel  Leim  und  zeichnet 
sich  durch  Schwerverdaulichkeit  aus.  In  gewissen  Formen  der  Zubereitung, 
wie  z.  B.  in  dem  Zustande',  in  welchem  sie  sich  auf  dem  Schweinsbraten  be- 
findet, wird  sie  nicht  selten  mit  Vorliebe  verspeist;  nichts  desto  weniger  ist 
sie  ungeeignet  und  verursacht  bei  Oenuss  grösserer  Mengen  Verdauungsbe- 
schwerden. Daher  benutze  man  die  Lederhaut  lieber  technisch,  nur ^  nicht  ali- 
mentär. 

Pflicht  der  Qesundheits-Polizei  ist  es ,  durch  öffentliche  Belehrung  auf  die 
Abschaffung  des  Uebelstandes  der  alimentären  Benutzung  von  Knochen,  Knor- 
peln, Sehnen  und  Häuten  hinzuwirken,  und  dem  Publicum  die  geniessbaren 
Theile  des  Thierleibes  besonders  anzuzeigen;  denn  es  genügt  eine  strenge 
Schlachtthierschau  und  eifrige  Controlle  des  Fleischverkaufes  nicht:  das  Publi- 
cum muss  auch  über  richtigen  Gebrauch  und  die  gute  Auswahl  der  Nahrungs- 
mittel belehrt  werden. 

Es  gehört  zu  einer  unserer  wichtigen  Aufgaben,  von  den  Wür- 
sten und  dem  in  ihnen  öfters  vorkommenden  Wurstgifte  zu  spre- 
chen. Die  verschiedenen  Gattungen  der  Würste  verhalten  sich  in 
Bezug  auf  den  Grad  der  Verdaulichkeit,  Nahrhaftigkeit  und  Zuträg- 
lichkeit sehr  verschieden;  im  Allgemeinen  kann  daran  festgehalten 
werden,  dass  Würste,  welche  aus  zartem  Fleische,  wenig  Fett,  Blut, 
Häuten  und  anderen  Abfallen  erzeugt  wurden,  imd  bei  massigem  Ge- 
halte an  Gewürzen,  gebraten  oder  geräuchert  und  gekocht  die  am 
leichtesten  verdaulichen,  am  meisten  nahrhaften  und  am  besten  be- 
kommenden sind;  ich  führe  als  hierher  gehörige  Beispiele  die  Mett- 
und  die  Cervelat-Wurst  an,  und  dürften  einige  Sorten  von  Knack- 
würsten nicht  weit  hinter  d^n  bezeichneten  Würsten  stehen.  Alle 
diejenigen  Würste  dagegen,  welche  viel  Fett,  Blut  und  Häute  ent- 
halten, bilden  den  Gegensatz  und  sind  schwer  verdaulich,  wenig  nahr- 
haft und  bekommen  nicht  gut,  Die  diätetischen  Cautelen  für  die  Be- 
nutzung der  Würste  werden  sich   aus  dem  Ganzen  über  das  Wurst- 
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schenkt.  Andreas  Justinus  Kerner  ^59)^  Wilhelm  Hörn  ^^% 
Weiss  1««),  Edmund  Dann  im),  J.  N.  Bernt  i63),  Paulus  i«),  Au- 
tenrieth  u.  A.  haben  wir  die  ersten  Berichte,  theils  auf  Beobachtun- 
gen, theils  auf  Versuchen  beruhend,  zu  verdanken.  Nach  Dann  ka- 
men in  der  Zeit  vom  Jahre  1793  bis  1827  zweihundert  und  vierund- 
dreissig  Fälle  von  Vergiftung  durch  verdorbene  Würste  vor,  wenig- 
stens wurden  so  viele  Fälle  bekannt.  Die  Beobachtungen  von  Weiss 
beziehen  sich  auf  neunundzwanzig  Fälle  ,^  von  denen  sechs  tödtlich 
ausgingen,  während  von  den  sieben  durch  Paulus  beobachteten  Fäl- 
len zwei  mit  dem  Tode  endigten.  Es  kommen  die  Vergiftungen  durch 
Würste  sehr  verbreitet  in  Würtemberg,  dagegen  in  Dessau,  Hessen, 
Baden ,  Bayern ,  Sachsen  und  Preussen  nur  vereinzelt  vor.  Am  häu- 
figsten treten  die  Vergiftungen  im  April,  seltener  in  der  Zeit  zwi- 
schen Spätherbst  und  März,  und  nur  äusserst  selten  im  Sommer 
auf.  Nach  Schlossberger  iw)  soll  die  Anzahl  der  in  der  ersten 
Hälfte  unseres  Jahrhunderts  durch  Würste  verursachten  bekannten 
Vergiftungsfälle  etwa  vierhundert  sein.  Um  unsere  statistischen  An- 
gaben zu  vervollständigen,  erwähnen  wir,  dass  Kopp  ^«6)  von  vier- 
unddreissig  durch  Bratwürste  vergifteten  Personen  meldet,  die  sämmt- 
lich  an  Ernährungsstörung,  welche  durch  auffallende  Abmagerung  sich 
kundgab,  litten;  speciell  verhielt  es  sich  folgender  Maassen :  bei  drei- 
unddreissig  jener  Personen  wurden  krankhafte  Affectionen  der  Augen- 
lider wahrgenommen;  bei  achtundzwanzig  Schwindel  und  weiter  Schrum- 
pfung der  Haut  der  Hände  und  Füsse;  bei  siebenundzwanzig  Au- 
genschwäche, heftiges  Aufstossen  und  hartnäckige  Stuhlverstopfung; 
bei  fünfundzwanzig  Halsaffectionen;  bei  einundzwanzig  Taubheit  der 


159)  Kern  er,  A.  J.,  in  den  Tübinger  Blättern  für  Naturwissenschaften 
und  Arzneikunde.  Herausgeg.  v.  Autenrieth  &  Bohnenberg  er.  [1815^ 
17.  8]    Bd.  III.    Stück  1. 

Kerner,  A.  J.,  Neue  Beobachtungen  über  die  in  Würtemberg  so 
häufig  Torfallenden  tödtlichen  Vergiftungen  durch  den  Qenuss  geräucherter 
Würste.    Tübingen.  1821.  8. 

Kerner,  A.  J.,  Das  Fettgift  oder  die  Fettsäure,  und  ihre  Wirkun- 
gen  Buf  den  thierischen  Organismus.     Stuttgart.  1822.  8. 

160)  Hörn,  W.,   De  veneno  in  botulis.    Berolini.  1828.  8. 

161)  Weiss,  Die  neuesten  Vergiftungen  durch  verdorbene  Würste.  Caris- 
mhe.  1824.  8. 

162)  Dann,  E.,  De  veneni  botulini  viribus  et  natura.    Berolini.  1828.  8. 

163)  Bernt,  J.  N.,   lieber  die  Wüftte.    Inaug.-Dissert.    Wien.  1839.  8. 
161)    Heidelberger  klinische  Annalen.  [1825-34.  8.]  Bd.  X.  pag.  382  u.  fg. 

165)  Archiv  für  physiologische  Heilkunde.  11.  Jahrgang.  [Stuttgart.  1852.] 
pag.  709  u.  fg.  ^     • 

166)  Kopp,  J.  H. ,  Denkwürdigkeiten  in  der  ärstlichen  Praxis.  Frank- 
furt a.  M.  1830-36.  8.    Bd.  III.    pag.  75  u.  fg. 
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Fingerspitzen;  bei  zwanzig  Betäubung;  bei  neunzehn  Uebelkeit  und 
Heiserkeit;  bei  siebenzehn  Kolik;  bei  sechszehn  Erbrechen;  bei  drei- 
zehn Schlingbeschwerden;  bei  zwölf  Hambeschwerden;  bei  zweien  vor- 
übergehende Blindheit.  —  Die  Vergiftung  durch  verdorbene  Würste 
führt,  wenn  nicht  frühzeitig  ärztliche  Hülfe  eintritt  und  die  Menge 
des  aufgenommenen  Giftes  nicht  zu  unbedeutend  ist,  in  der  Mehrzahl 
der  Fälle  zum  Tode,  welcher  häufig  unter  den  Erscheinungen  der 
Asphyxie,  auch  unter  Convulsionen  erfolgt.  Diejenigen,  welche  mit 
dem  Leben  davon  kommen,  verfallen  nicht  selten  in  Nachkrankheiten, 
und  es  beziehen  sich  diese  theils  auf  die  Sinnesorgane ,  ganz  sonder- 
lich das  Gesicht,  theils  auf  das  Gehirn  und  die  Nerven.  Die  zuerst 
anzuwendenden  Gegenmittel  bei  Wurstvergiftung  sind  Brech-  und 
Laxirmittel,  Diaphoretica  und  Diuretica;  weiter  wird  unter  Voraus- 
setzung der  genauen  Beurtheilung  und  Würdigung  des  individuellen 
Falles  nach  den  Grundsätzen  der  Therapie  verfahren.  Es  muss  noch 
beigefügt  werden,  dass  die  Dauer  einer  solchen  Wurstvergiftung  zwi- 
schen mehreren  Tagen  und  Wochen,  selbst  Monaten  schwanken  kann. 
Ueber  die  Natur  des  Wurstgiftes  hat  man  vielen  Vermuthungen 
Baum  gegeben;  doch  scheint  es  uns,  als  ob  unter  allen  den  Ansich- 
ten die  schon  oben  angeführte  von  van  den  Corput  die  richtigste 
wäre.  Frühere  Gelehrte  und  Praktiker  sahen  die  Fettsäure  als  das 
Gift  an;  Buchner'»')  so  gut  wie  Kerner  hielten  umgeändertes  Fett 
für  das  Gift,  und  Bu ebner  nannte  dieses  Fett  Wurstfettsäure. 
Schlossberger  hält  giftige  Alkaloi'de,  welche  durch  Umsetzung  der 
in  den  Würsten  enthaltenen  Proteinkörper  entstehen,  für  die  Ursache^ 
der  Giftigkeit  verdorbener  Würste.  Der  Umstand,  dass  giftige  Würste 
durch  Behandlung  mit  kochendem  Wasser  oder  Alkohol  ihrer  giftigen 
Eigenschaften  verlustig  gehen  und  ein  solcher  alkokolischer  Auszug 
giftig  wirkt  [wie  schon  Buchner  und  Schumann  ^^^)  beobachteten], 
spricht  nicht  zu  Gunsten  der  Fettsäure  — denn  diese  ist  nicht  giftig — , 
sondern  würde  eher  für  die  Bichtigkeit  der  Schlossberger'schen 
Annahme  sprechen;  jedenfalls  aber  ist  sie  der  Meinung  Liebig's, 
wonach  das  Wurstgift  nach  Art  der  Fermente  constituirt  sein  und 
'  auf  den  Organismus  wirken  sollte,  entgegen.  —  In  jüngster  Zeit  theil- 
ten  B-öser  »w)  und  iSchwandner  *'ö)  Fälle  von  Vergiftung  durch 
Würste  mit,  und  jener  erzählt  einen  Vergiftungsfall  durch  eben  aus 
dem  Kessel  genommene  und  gegessene  Würste  von  einem  vordem 


W)    Buchner,  J.  A.,  Toxikologie.    Ein  Handbuch  etc.   2.  Aufl.  Nürn- 
berg. 1827.  8.    pag.  135  u.  fg. 

»W)    Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXXI.    pag.  312  u.  fg. 

1^    Medic.-ohirurg.  Monatshefte.    1857.    Bd.  II.    pag.  207  u.  fg. 

17<^}    Ebendaselbst,    pag.  209  u.  fg. 
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Tode  sehr  geängetigten  und  gehetzten  Schweine.  In  Hufeland's 
Journal  vom  Jahre  1841  wird  geredet  von  Vergiftung  durch  das 
Fleisch  eines  unter  grossen  Qualen  verstorbenen  Rehes  (es  hatte  sich 
mit  dem  Hinterleibe  in  einer  Drahtschlinge  gefangen,  wollte  entrinnen 
und  quälte  sich  unter  diesen  Versuchen  zu  Tode).  Ausserdem  liegen 
Berichte  vor  über  Vergiftung  durch  verdorbenes  Gänsefleisch  >'>),  durch 
schlecht  geräucherten  Schinken  *'2)^  etc. 

Die  Umstände  und  Verhältnisse,  unter  denen  sich  das  Wurstgift 
bildet,  sind  heutzutage  noch  sehr  wenig  bekannt;  doch  irrt  man  nicht, 
wenn  man  behauptet,  dass  unverdorbene  Materialien,  Reinlichkeit  bei 
der  Zubereitung  und  sorgfältige  Conservirung  der  Würste  die  Mo- 
mente sind,  welche  die  Entwicklung  des  Wurstgiftes  verhindere.  In 
dieser  Beziehung  sind  die  von  einigen  preussischen  Provinzial-Regie- 
rungen  veranstalteten  Publicationen  sehr  beachtenswerth.  Jene  Regie- 
rungen Hessen  sich  etwa  so  vernehmen  i'3):  Zum  Behufs  der  Erzeu 
gung  von  Würsten  verwende  man  nur  das  Fleisch  gesunder  Thiere 
und  hüte  sich  ganz  besonders  vor  der  Benutzung  von  kranken  Le- 
bern; man  koche  die  zur  Wurstfabrikation  benutzten  Substanzen  gar, 
weil  sie  so  der  Fäulniss  am  wenigsten  unterliegen.  Es  ist  anzura- 
then,  einer  consistenteren  Wurstfülle  vor  einer  dünneren  den  Vorzug 
zu  geben,  und  lieber  dünne  als  dicke  Gedärme  zu  verwenden,  weil 
in  jenem  Falle  die  Austrocknung  leichter  und  schneller  vor  sich  geht 
und  die  Bildung  des  Giftes  wegen  Unmöglichkeit  der  Umsetzung  des 
Wurstinhaltes  nicht  Statt  findet.  Räuchert  man  die  Würste,  so  be- 
achte man,  dass  es  noth wendig  ist,  die  Würste  bis  zur  völligen  Aus- 
trocknung im  Rauche  zu  belassen.  Besonders  bei  gelindem  Wetter 
und  zur  nassen  Jahreszeit  ist  das  Räuchern  der  Würste  zu  empfeh- 
len. Diejenigen  Würste,  deren  Beschaffenheit  schmierig  anstatt  fest, 
deren  Geruch  und  Geschmack  unangenehm  oder  gar  ekelhaft  anstatt 
angenehm  ist,  sind  verdächtig,  somit  ungeniessbar ,  und  es  gilt  das 
Letztere  auch  von-  den  saueren  Würsten. 

Endlich  bemerken  wir  noch,   dass  ausser  den  oben  angeführten 


i'i)    Berliner  medicinische  Central-Zeitung.     Herauageg.  v.  J.  J.  Sachs. 
4.  Jahrgang.    [1835.  4.]    pag.  616. 

172)  Magazin  fQr  die  gesammte  Heilkunde.    Herausgeg.  v.  J.  N.  Rust. 
Bd.  XVI.    pag.  1  u.  fg. 

173)  Duflos,    A. ,    Die  wichtigsten  Lebensbedürfnisse ,    etc.     Breslau. 
1846.  8.    pag.  95. 
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Schriftstellern  noch  Kühn  i»4),  Blnmensath  "5),  Kahleis  «76), 
Truchsess  >"),  Fritschler  "8),  "Reichert*'«),  Westrumb  w), 
Engelken  isi),  Deutsch  ^^^)\  Christison  über  Wurstgift  und 
Wurstvergiftungen  zu  vergleichen  sind. 

▼•gelHegter« 

Die  Nester  der  indischen  Schwalbe,  von  denen  schon  oben  (Bd.  I. 
pag.  261.)  im  Allgemeinen  gehandelt  wurde,  standen  zur  Zeit  de  la 
Flott e's  183)  im  Werthe  von  fünfzig  Reichsthalem  per  Pfund.  Ta- 
vernier  brachte  diese  Leckerei  nach  Frankreich.  Döbereiner 'M)^ 
Everard  Home  und  Brande  iss),  j.  j.  Virey  i»«),  G.  J.  Mul- 
der <87)  und  neuerdings  Payen  i88)  haben  Aufschluss  über  die  che- 
mische Constitution  der  Schwalbennester  geliefert.  Nach  Mulder 
sind  die  indischen  Vogelnester  procentisch  zusammengesetzt  wie  folgt: 
Neossin  (ein  dem  Mucin  ähnlicher  Proteinkörper).  90,26;  Fett  0,22; 
Kalksalz  einer  organischen  Säure  0,53;  Kochsalz  mit  Spuren  von 
Chlormagnesium  3,47 ;  schwefelsaueres  Natron  0,77 ;  Kalk-  und  Magne- 
sia-Phosphat mit  Spuren  kohlensaueren  Kalkes  4,75.  Payen  redet  von 
der  selbst  angestellten  Analyse  einer  Probe  höchst  reiner  Substanz 
eines  solchen  Nestes;    es  war  diese  Probe  weisslich,   durchscheinend, 


174)  Versuche  und  Beobachtungen  über  die  Xleesäure,  das  Wurst«  und 
das  Käsegift.  A.  d.  EngU  u.  Latein.  Yon  G.  0.  und  O.  B.  Kühn.  Leipzig. 
1824.  8. . 

175)  Blumensath,    Dissertatio  de  veneno  in  botulis.    Berolini.  1827.  8. 
17«)    Journal  der  praktischen  Heilkunde.    Von  C.  W.  Hufeland  (&  C. 

F.  Harless).    Bd.  XLVI.    St.  ö. 

177)  178)  179)  Medicinisches  Correspondenz- Blatt  des  Würtembergischen 
ärztlichen  Vereins.    Bd.  XI.    Nr.  29.    Bd.  Xll.    Nr.  13.    Bd.  XIII.    Nr.  6. 

180)  Archiv  für  medicinische  Erfahrung  etc.  Von  Hörn,  Nasse  und 
Wagner.    Bd.  I.    pag.  65. 

181)  Wochenschrift  für  die  gesamrote  Heilkunde.  Von  Casper.  18.  Jahr- 
gang.   [Berlin.  1851.]    Nr,  24. 

182)  Medicinische  Zeitung  des  Vereins  für  Heilkunde  in  Preussen.  20. 
Jahrgang.     [1851.]     Nr.  4. 

163)  De  la  Flotte,  Essai  historique  sur  Tlnde,  pr^c6d6  d'un  Journal 
de  Toyage  et  description  g^ographique  de  la  cdte  de  Coromandel.  Paris. 
1769.  12. 
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hinterliesB  14,12%  Asche  (die  aus  Clüorideii,  lösliohen  Snlphaten  imd 
FhoBphaten,  phosphorsanerem  und  kohlensauerem  Ealke  bestand),  quoll 
in  kaltem  Wasser  um  das  8V2f&che  seines  Volums  auf,  gab  an  ko- 
chendes Wasser  60,77%  ab;  der  Rest  hielt  34,40 o/o  seines  Grewichts 
an  Wasser  mechanisch  zurück.  Der  von  ifayen  naher  untersuchte 
Frote'inkörper  der  Vogelnester  Bat  sehr  yiele  Aehnlichkeit  mit  dem 
thierischen  Schleime  [siehe  oben  Mulder],  und  es  ist  Payen,  der 
für  den  Körper  den  Kamen  Cubilose  vorschlägt;  wahrscheinlich 
ist  diese  Substanz  das  Product  einer  während  der  Paarungszeit  Statt 
habenden  Absonderung  aus  den  Genitalien  der  Schwalben.  Nach 
Isidor  Geo|&*oy  Saint-Kilaire  stammen  die  im  Handel  vorkommen- 
den  indischen  Schwalbennester  von  vier  Schwalben-Species ,  die  sich 
beim  Baue  ihrer  Nester  nach  den  vorfindigen  Materisdien  richten;  er 
meint,  es  gebe  sicher  solche  Schwalben,  welche  ihre  Nester  aus  Fu- 
cüs,  andere  welche  sie  aus  Liehen  bauen,  noch  andere  welche  Holz- 
splitter und  endlich  solche  welche  Federn  verwenden;  alle  aber  hal- 
ten die  Materialien  mittelst  jenes  Secrets  an  einander.  Die  bezeich- 
neten fremden  Substanzen  sind  gleichsam  das  Gerüste,  das  Secret  ist 
das  Binde-  und  Ausfüllungsmittel,  und  übertrifit  das  Gerüste  stets  an 
Menge.  —  Theils  dem  Prote'inkörper ,  theils  dem  Stoffe,  welchen  die 
Schwalbe  zum  Baue  des  Nestes  verwendete,  verdanken  die  indischen 
Vogelnester  ihre  Eigenthümlichkeit  und  ihre  Benutzung  als  Speise. 


Mttse. 


Gaseus  est  frigidu«,  stipans,  grossus,  quoque  dums, 
Gaseus  et  panis  bonus  est  cibus  hio  bene  sanis: 
Si  non  sunt  sani,  tuno  hunc  non  jungito  pani. 
(Schule  von  Salerno.) 

Die  Völker  des  classischen  Alterthumes  erzeugten  und  verzehrten 
schon  Eäse.  Bei  Homer  ^)  heisst  es  [wir  liefern  es  in  Stolberg^s  >) 
TJebersetzung]: 

In  dem  Kelche  mischt  dss  Getränk  die  göttliche  Jungfrau, 
Aus  Pramneier  Wein  und  Ziegenkäse;  sie  schabt  ihn 
Klein  mit  scharfem  Erz,  und  streuet  Brosam  darüber, 
Nöthiget  dann  die  Helden  zu  trinken;  sie  trinken  und  löschen 
Ihren  schmachtenden  Durst,  ergötzt  durch  mancherlei  Rede. 


1}    Ilias  XI.  631-635. 

2)    Homers  Ilias  verteatsoht  durch  Friedrich  Leopold  Graf  su  Btol- 
berg.    Flensburg  &  Leipzig.  1778.  8.    Bd.  I.    pag.  295. 
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Galenos  röhmt  die  in  Fergamos  und  der  anliegenden  Landschaft 
Mysia  erzengten  Käse,  und  er  nnterscheidet  sie  nach  ihrem  Alter, 
nach  der  Thierart,  aus  deren  Müch  sie  bereitet  werden,  nach  der  Art 
und  Weise  der  Erzeugung,  endlich  nach  der  Beschaffenheit.  —  Pli- 
nius  9)  sagt  yon  Zoroaeiter:  „Tradunt  Zoroastren  in  desertis  caseo 
vixisse  annis  XXX  ita  temperato  ut  vetustatem  non  sentiret/'  Er 
schreibt  den  alten  Deutschen  die  Erfindung  der  Butter  zu,  lässt  sie 
diese  als  angenehmste  Speise  gebrauchen,  sich  aber  nicht  des  Käses 
bedienen.  S trabe  sagt  von  den  alten  Briten,  sie  bereiteten  wegen 
ünkenntniss  keinen  Xäse.  Plinius  entgegen  ist  der  Bericht  Cäsar's  <) 
über  die  alten  Deutschen:  „majorque  pars  victus  eorum  in  lacte,  ca- 
seo, came  consistit."  Columella  5),  Plinius  u.  A.  reden  von  Oxy- 
gala,  einer  Xäseart,  über  deren  Bereitung  man  bei  Columella  aus- 
führlichen Bericht  findet;  es  scheint  dieser  Käse  säuerlich  gewesen  zu 
sein.  Yon  gutem  Xäse  yerlangt  unser  römischer  Landwirth,  dass  er 
weder  löcherig  noch  zu  salzig,  noch  stark  an  der  Bonne  gedörrt  sei. 
Nach  Varro  benutzten  die  Römer  die  Morgen-  und  Tages-Milch  gros- 
sentheils  zur  Erzeugung  Arisch  zu  verzehrender  Xäse,  die  Abend-Milch 
dagegen  vielfach  zur  Bereitung  von  Winterkäsen.  —  Heber  die  Ab- 
stammung der  griechischen  Bezeichnung  für  Käse,  w^dg,  die  anfang- 
lich jedes  Coagulum  bedeutet  haben  dürfte,  vergleiche  man  H.  Gon- 
ring  •)  und  M.  Schookius  ');  jener  glaubt  an  den  soythischen  Ur- 
sprung. 

In  der  Bibel  ist  an  mehreren  Orten  vom  Xäse  die  Rede  8).  Es 
scheinen  aber  die  Käse  der  Bibel  nur  theilweise  identisch  zu  sein  mit 
den  unserigen,  denn  sie  werden  in  den  Büchern  Samuelis  eigentlich 
Müchschnitte  genannt,  was  mehr  auf  ftische  oder  doch  ohne  fremden 
Zusatz  bereitete  Käse  hindeuten  dürfte.  Bei  Hieb  und  im  1.  Buche 
Samuelis  wird  geradezu  voii  frischen  Käsen  gesprochen,  im  2.  Buche 
Sam.  ist  von  Schaf-  und  Rinder-Käsen  die  Rede. 


3)  Natural,  bist.  Buch  XI.  Cap.  42.  —  C.  Plinii  Secundi,  Nat.  bist 
Edid«  Sillig.    Bd.  II.    [Hamburg  &  Gotha.  1852.}    pag.  316. 

4}  De  belle  gallioo.  Buch  VI.  Cap.  22.  —  C.  JuliiCaesaris,  Com- 
mentarionim  de  belle  gallioo  libri  VIII.  Edidit  C.  G.  Her  sog.  Leipzig. 
1825.  8.    pag.  336  u.  fg. 

5}    De  re  rustica.    XII.  8. 

6)  Conringii,  H.,  De  habitus  corporum  Germanicorum  antiqui  et  no^i 
caussia.    Helmstadü.  1666.  4. 

^)  Schookii,  M.,  Tractatus  de  butyro,  aocessit  ejusdem  diatriba  de 
aversatione  casei.     QroniDgae.  1664.  12. 

B)  1.  Buch  Samuel!«.  Cap.  XVU.  Vers  18.  —  2.  Buch  Samuelis.  XVII. 
29.  —    Hieb  X.  10. 
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Die  ans  der  Milch  der  Schafe  bereiteten  Alpen-Käse  waren  schon 
im  Alterthume  bekannt  und  beliebt,  wie  man  ans  Varro  •)  weiss. 
Wir  dürfen  nicht  vergessen  zu  bemerken,  dass  Dioskorides  *•)  den 
Käse  der  Pferdemilch  unter  dem  Namen  inncncrj  aufführt.  Von  dem 
(gewöhnlichen)  frischen  Käse  sagt  er>*):  „Caseus  recens  sine  sale 
sumptus  alit,  stomacho  utilis  est,  et  facile  in  membra  delegatur:  cor- 
pus äuget,  alvum  modice  emollit:  alius  tamen  alio  praestantior ,  pro 
natura  lactis  a  quo  conficitur.  Decoctus  autem  et  expressus,  deinde 
inassat,  alvum  sistit:  illitus,  oculorum  inflammationibus,  et  sugillatus 
prodest.  Qui  vero  recens  salitus  est,  minus  alimenti  praebet:  corpus 
apte  minuit,  stomacho  adversatur,  negotium  ventri  interaneisque  exhi- 
bet:  vetustiore  sistitur  alvus."  —  ^ 

Kaiser  Karl  der  Grosse  empfiehlt  in  dem  „Capitulare  de  vilUs 
et  curtis  Imperatoris^'  seinen  Beamten  Reinlichkeit  bei  der  Erzeugung 
des  Käses  >«),  woraus  zu  entnehmen,  dass  er  von  der  Schädlichkeit 
unreinen  Käses  Kunde  gehabt.  —  Rhazes,  Arnoldus  Villanova- 
nus,  T.  Sagittarius  >3),  J.  P.  Lotichius  i<),  Eobanus  Hessus  w), 
J.  Combach  >«)  u.  A.  schrieben  in  vergangenen  Jahrhunderten  über 
die  allgemeinen  und  diätetischen  Verhältnisse  des  Käses. 

Die  nennenswerthesten  chemischen  Untersuchungen  über  den  Käse 
sind  die  von  Fourcroy  *'),  Brandes  "S),  P.  Iljenko  und  N.  Las- 
kowsky  >»),  C.  Johnson  a»),  Payen,  Horsford.  Payen  bestimmte 
in  den  Käsen  den  Gehalt  an  Wasser,  Fett  und  Salzen;  er  fand  Pro- 
cente  Wassers:  im  Parmesan-Käse  30,31;  im  holländischen  41,41;  im 
Roquefort  26,53;  im  Chester  30,39;  im  neuenbui^schen  61,87;  im 
Marolles  40,07;  im  Brie  53,99.  In  allen  diesen  Käsen  waren  Pro- 
cente  Fettes  enthalten:    21,68;  25,06;   32,31;  25,48;   18,74;  28,73; 


9}  De  re  nistica.    Buch  II.  11. 

10)  Materia  medica.  Buch  II.  Cap.  80.|  Dioscoridis  libri  ooto  graece  et 

11)  Materia  medioa.  Buch  IL  Cap.  79.)latine.  Parisiis.  1549«  p.83.b«u.84. 
1^)  Anton,  K.  Q.  ,^  Geschichte  der  teutschen  Landwirthschaft.    Bd.  I. 

pag.  430. 

13)  Sagittarii,  T. ,   Ezercitatio  de  quaestione,  qua  fiat,  quod  multi  ab- 
horrent  ab  esu  casei.    Darmstadii.  1607.  4. 

14)  Lotichii,  J.  F.,  Traotatus  de  casei  nequitia«    Frankofurti.  1043.  8. 

15)  Hessi,  £.,  De  tuenda  bona  valetudine.    Erfordiae.  1524.  8« 

16)  Combachii,  J.,  Liber  de  homine.    Marpurgi.  1620.  8. 

17)  Annales    de   Chimie.    Bd.   Vll.     [Paris.   1790.]     pag.  146  u.  fg.  - 
Grell,  Chemische  Annalen.    1793.    Bd.  II.    pag.'  435  u.  fg. 

18)  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXIX.    pag.  71  u.  fg. 

19)  Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LV.    [Heidelberg.  1845.] 
pag.  78  u.  fg. 

»)  Ebendaselbst.    Bd.  LXXVIII.    pag.  118  u.  ig. 
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24,83.  Und  Procente  von  Salzen:  7,09;  6,21;  4,45;  4,78;  4,25; 
5,93;  5,63.  Johnson  analysirte  die  Asche  des  Hand-  und  de^ 
Schweizerkäses.  Was  die  erstere  Käsesorte  betrifil,  so  lieferte  die 
bei  100®  C.  getrocknete  Substanz  13,15%  Asche,  und  diese  war  in 
hundert  Theilen  zusammengesetzt  aus:  Chlomatrium  72,47;  Natron 
7,33;  Kali  4,85;  Kalk  2,55;  Eisenoxyd  0,11;  Phosphorsäure  13,68; 
Kieselsäure  0,03.  Durch  Trocknung  bei  100°  C.  verlor  der  Schwei- 
zerkäse 44,70%  an  Gewicht;  die  bei  100°  C.  getrocknete  Substanz 
lieferte  11,36%  Asche,  und  diese  zeigte  folgende  procentische  Zu- 
sammensetzung: Chlornatrium  55,37;  Natron  3,67;  Kali  2,46;  Kalk 
17,82;  Magnesia  0,81;  Eisenoxyd  0,17;  Phosphorsäure  20,45 ;  Kiesel- 
säure 0,08.  Derselbe  Analytiker  fand  im  Schweizerkäse  27,650  und 
im  Handkäse  43,119%  Casein;  es  betrug  der  Stickstoffgehalt  des  bei 
100°  C.  getrockneten  Schweizerkäses  8,00  und  des  Handkäses  12,86%. 
Iljenko  und  Laskowsky  untersuchten  im  chemischen  Laboratorio  zu 
Giessen  stark  riechenden  Limburger-Käse,  und  fanden  u.  A.  darin: 
unverändertes  Casein,  Butter-,  Baldrian-,  Capron-,  Capryl-,  Caprin- 
säure,  Margarinsäure,  Margarin.  Am  grössten  war  die  Menge  der 
Baldrii^nsäure ,  geringer  die  der  Buttersäure.  Balard  *i)  destiUirte 
die  Binden  des  Roquefort-Käses  mit  Wasser  und  fand  im  Destillate 
Baldriansäure.  Jene  beiden  Giessener  Analytiker  waren  der  Ansicht, 
es  scheine  sich  selbst  in  sehr  stark  riechenden  Käsemassen  das  Casein 
zum  grössten  Theile  unverändert  zu  erhalten,  wenigstens  gelte  dies, 
meinen  sie,  von  dem  in  Wasser  löslichen,  mit  anorganischen  Stoffen 
verbundenen  Käsestoffe;  es  machte  dieser  in  dem  von  ihnen  benute- 
len  Käse  zwei  Dritttheile  des  entbutterten  Käsepulvers  aus. 

Der  eigenthümliche  Geruch  und  der  pikante  Geschmack  des  Kä- 
ses sind  begründet  in  der  Anwesenheit  der  obengenannten  flüchtigen 
Fettsäuren;  in  je  grösserem  Maasse  sich  diese  entwickeln,  um  so  mehr 
tritt  die  besondere  Einwirkung  auf  unsem  Geruchs-  und  Geschmacks- 
sinn hervor.  Die  Hauptsache  im  Käse  bleibt  aber  inmier  der  Käse- 
stoff; das  butterartige  Fett,  welches  sich  nach  Blondeau  ")  aus  dem 
Casein  entwickelt,  scheint  nicht  wenig  bestimmend  auf  den  Geschmack 
des  Käses  einzuwirken.  Je  älter  der  Käse  wird,  desto  mehr  butter- 
artigen Fettes  enthält  er.  Als  Grund  der  Entstehung  dieses  Fettes 
ninunt  Blondeau  Schimmelbildung  an.  Bemerkenswerth  ist  noch, 
dass  nach  Berkeley  die  rothen  Schimmelbildungen  des  Käses  aus 
Sporendonema  casei,  die  blauen  aus  Aspergillus  glaucus  bestehen.  In 
manchen  Käsen  kommt  Milchzucker  vor;    alte  Käse  enthalten  Leucin. 


^1)    Annales  de  Chimie  et  de  Phys.     3.  Reihe.     Bd.  XII.    [Paris.  1844.] 
pag.  317. 

^2)    Arohiv  d.  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd,  LV.    pag.  77  u._^fg. 
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Unter  Umständen  nehmen  Eäse  giftige  Eigenschaften  an.  Das 
Käsegift  [abgesehen  von  der  zufälligen  Vergiftung  durch  Kupfer-, 
Blei-  u.  a.  Metall-Verbindungen]  jedoch  ist  eine  Substanz,  von  der  man 
eigentlich  noch  nichts  weiss.  Kerner,  Sertürner^^)^  Westrumb^^), 
Hünefeld«5),  Brandes^),  Witting«'),  Beissenhirz^ö),  Wacken- 
roder29),  Stickelso),  VenghausSi),  Walther  und  Zeller  3»), 
Bley  *3)  XL.  A.  haben  sich  mit  der  Ausmittelung  der  Natur  des  Käse- 
giftes beschäftigt.  Der  Eine  wollte  in  einem  Stoffe  von  sauerer  Na- 
tur, Käsesäure,  Käse-Fäulnisssäure,  der  Andere  in  einem  dem  Wurst- 
gifte ähnlichen  Stofie,  ein  Dritter  in  Blausäure,  ein  Vierter  in  einem 
der  Pikrinsäure  ähnlichen  Körper  das  Käsegift  erkannt  haben;  auch 
die  Untersuchungen  von  Bley  haben  zu  keinem  Besultate  geführt. 
In  Bezug  auf  die  äussere  Beschaffenheit  giftiger  Käse  wissen  wir, 
dass  die  von  Brandes  und  von  Witting  untersuchten  gelb  von 
Farbe  und  mit  grünlichen  Punkten  versehen  waren,  in  ihrem  Innern 
mehr  compacte  Beschaffenheit,  und  weiter  einen  dumpfig  stechenden, 
etwas  betäubenden  Geruch,  jedoch  nicht  Arom  des  Käses,  und  einen 
dem  ranzigen  Fette  ähnlichen  Geschmack  zeigten.  Die  von  Hüne- 
feld analysirten  giftigen  Käse  waren  von  Farbe  gelblich  roth,  hatten 
unangenehmen  Geschmack;,  und  erwiesen  sich  als  eine  mit  dunkleren, 
härteren  Stücken  vermengte  weiche,  zähe  Masse.  Indessen  sind  diese 
Momente  nicht  charakteristisch  für  giftige  Käse,  und  es  fehlt  uns  bis 
heute  an  einem  sicheren  äusseren  Merkmale  der  Giftigkeit.  Das  Käse- 
gift scheint  uns  unter  denselben  oder  doch  ähnlichen  Verhältnissen  zu 
entstehen  wie  das  Wurstgift  und  auch  in  Ansehung  seiner  Natur  dem 
Wurstgifte  analog  zu  sein. 

Die  meisten  der  beobachteten  Vergiftungen  erfolgten  nach  Genuss 
des  Schmierkäses.  Es  sollte  daher  diese  und  auch  solche  Arten  von 
Käse,    deren  Geruch  und  innere  Beschaffenheit  nicht  den  an  hygiei- 


»)  Archiv  der  Phannacie.    Bd.  XXV.    pag.  107  u.  fg. 

24)  Archiv   für   medicinische   Erfahrung.    Von  Hern,    etc.    1828.    pag. 
68  u.  fg.  —    Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXV.    pag.  107  u.  fg. 

25)  Hünefeld,  F.  L.,    Die  Chemie  der  Rechtspflege.    Berlin.  1832.  8. 
2<^)  a.  a.  O.  und:  Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  XXVIII.    pag.  129  u.  fg. 

27)  Ebendaselbst.    Bd.  VIII.    pag.  192  u.  fg. 

28)  Ebendaselbst.    Bd.  XIX.    pag.  161. 

29)  Ebendaselbst.    2.  Beihe.    Bd.  LXXV.    pag.  284  u.  fg. 

30)  Ebendaselbst.    2.  Reihe.    Bd.  LXXVI.    pag.  271  u.  fg. 
3»)  Ebendaselbst.    Bd.  XXV.    pag.  97  u.  fg. 

32)  Arohiv  für  medicinische  Erfahrung.    Von  Hörn,   etc.    1827.    pag. 
203  u.  fg. 

33)  Annalen  der  Pharmacie.    Bd.  XXIV.  —    Arch.  d.  Pharm.   2.  Reihe. 
Bd.  X.  pag.  272. 
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niflch  betchaffenen  Eäse  gestellten  Anfordeningen  entspricht,  nicht  Ter- 
kauft  werden  dürfen.  Hünefeld,  Westrumb,  Kühn,  Witting, 
Fischer  3*),  Prollius  3*)  u.  A.  beobachteten  Fälle  von  Vergiffcong 
durch  £äse.  Die  von  den  verschiedenen  Aerzten  -  wahrgenommenetn 
Symptome  bei  der  Eäsevergiftong  waren :  Müdigkeit,  Schwindel,  Brau- 
sen in  den  Ohren,  Beklemmung,  Kopfschmerz,  Magendrücken,  Kolik, 
Uebelkeit,  Erbrechen  von  stark  nach  Käse  stinkenden  Massen,  Diar- 
riioe,  die  manchmal  mit  Stuhlzwang  und  Blutabgang  auftrat;  ferner 
trockene,  heisse  Haut,  rothes  Gesicht,  starker  Durst,  kleiner  frequen- 
ter  Fuls,  erweiterte  Pupille,  Muskelzittem ,  Krämpfe,  Ohnmächten. 
Als  gute  Heilmittel  erwiesen  sich  BVech-  und  Laxirmittel  und,  nach- 
dem durch  diese  die  schädlichen  Stoffe  aus  Magen  und  Darm  entfernt 
waren,  schwarzer  Kaffee,  Citronensaft,  Brausemischungen,  schweiss- 
und  harntreibende  Mittel^  unter  Umständen  örtliche  Blutentziehungen. 
Ehe  wir  die  weiteren  ätiologischen  Yerhältnisse  des  Käses  ver- 
folgen, wollen  wir  den  Käsesorten  und  ihrer  Bereitung  einige  Worte 
widmen.  Zunächst  unterscheidet  man  den  Süss  milchkäse  vom 
Sauermilchkäse;  jener  wird,  und  der  Namen  deutet  es  an,  aus 
der  süssen,  dieser  aus  der  saueren  Milch  bereitet.  Gleichgültig,  ob 
man  Süss-  oder  Sauermilchkäse  erzeugt,  immer  kommt  es  darauf  hin- 
aus, den  Käsestoff  der  Milch  in  den  unlöslichen  Zustand  überzuführen 
und  aus  der  Milch  abzuscheiden;  es  geschieht  dies  entweder  indem 
man  die  Milch  sauer  werden  lässt  oder  indem  man  sie  mit  der  Lö- 
sung von  Säuren,  oder  mit  Lab  oder  mit  dem  wässerigen  Aufgusse 
des  Lab  versetzt.  Erzeugt  man  den  Käse  aus  entbutterter  Milch, 
dann  ist  sein  Fettgehalt  (Anfangs)  fast  gleich  !Null,  und  man  spricht 
von  magerem  Käse;  wird  umgekehrt  der  Käsefttoff  aus  der  unver- 
sehrten Milch  ooagulirt ,  so  fällt  er  mit  dem  grössten  Theile  der  But- 
ter nieder,  und  der  daraus  bereitete  Käse  enthält  gleich  von  vorne 
herein  grössere  Fettquanta,  wesshalb  er  mit  B;echt  als  fetter  Käse 
bezeichnet  wird.  Verfertigt  man  den  Käse  aus  einem  Gemenge  von 
entbutterter  und  von  nicht  abgerahmter  Milch,  dann  steht  er  zwischen 
magerem  und  fettem  JKäse,  und  man  nennt  ihn  halbfetten  Käse. 
Die  fetten  Käse  werden  nicht  selten  mit  dem  Namen  der  Rahmkäse 
belegt,  und  unter  Zieger  versteht  man  mageren  Käse;  der  mit  Kräu- 
tern versetzte  Käse  heisst  Kräuterkäse;  der  mit  den  Blättern  des 
blauen  Melilotenklee's  versetzte  Zieger  heisst  Schabzieger.  Die 
Käse  werden  weiter  nach  der  Thierart,    aus  deren  Milch  man  sie  be- 


34}  Medioinische  Zeitung  des  Vereins  für  Heilkunde  in  Preussen.  1836. 
Nr.  30. 

9^  Annalen  der  Staats-Arsneikunde,  Von  Schneider  &  SohUrmaj^er. 
1841.    pag.  356. 
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reitet;  nnd  nach  ihrer  ConsiBtenz  unterschieden.  Man  spricht  Ton 
Kuh-,  Schaf-,  Ziegen-,  Pferde-Käsen.  Man  bezeichnet  die  min- 
der consistenten  auch  als  Streichkäse.  Je  nach  der  Form  zerfallen  die 
Käse  in  Leib-,  Hand-,  Herz-Käse,  Knollenkäse,  etc.,  nnd  man 
unterscheidet  sie  auch  nach  dem  Orte  der  Fabrikation. 

Die  Schweiz,'  mehrere  Gegenden  von  Frankreich  und  Italien, 
Holland,  Friesland  und  England  liefern  am  meisten  und  die  berühm- 
testen Käse,  die  allen  von  uns  angeführten  Sorten  angehören.  Da 
das  Specielle  der  Käsebereitung  Sache  der  Technik  und  für  unseren 
Gegenstand  ein  weiteres  Eingehen  auf  diesen  Punkt  nicht  indicirt  ist, 
so  verweisen  wir  diejenigen,  welche  sich  weiter  unterrichten  wollen, 
auf  die  landwirthschaftliche  und  technische  Litteratur. 

In  Bezug  auf  die  äussere  Beschaffenheit,  auf  Geruch,  Geschmack 
und  chemische  Zusammensetzung  unterscheiden  sich  alte  Käse  von  den 
jungen.  Diese  enthalten  noch  viel  unveränderte^  Case'rn,  während  sich 
dieser  Stoff  in  den  alten  Käsen  im  Zustande  der  Umänderung  befindet; 
die  alten  Käse  sind  durchaus  speckig,  wie  man  es  nennt,  und  haben 
in  vielen  Fällen  schärferen  Geschmack  als  die  jungen,  wogegen  sie 
in  anderen  Fällen  wegen  des  grösseren  Fettgehaltes  milder  schmecken. 
Im  Allgemeinen  verdienen  die  milden  Käse  vor  den  scharfen  den  Vor- 
zug, und  es  eignen  sich  die  letzteren  mehr  als  Würze  denn  als  Speise 
für  sich;  ein  Verhältniss,  welches  sonderlich  von  jenen  Käsen  gilt, 
welche  mit  den  Eigenschaften  der  scharfen  die  der  mageren  und 
trockenen  vereinigen.  —  Bei  der  Umsetzung  des  Casem's  entwickelt 
sich  u.  a.  Kohlensäure  (namentlich  ist  dies  beim  Schweizer-Käse  der 
Fall),  und  diese  ist  der  Grund  der  Porosität;  eine  Eigenschaft,  die 
bei  manchen  Käsen  in  ganz  besonderem  Grade  wahrgenommen  wer- 
den kann.  Bei  der  Fäulniss  des  Käses  entwickeln  sich  darin  ausser 
den  oben  angedeuteten  Pilzen  die  sogenannten  Käsemilben  [Acarus 
siro  L.];  sie  kommen  in  allen  stinkenden,  schmierigen  Käsen  vor. 

Dass  dem  Käse  im  Allgemeinen  bedeutender  Nährwerth  eigen, 
ist  aus  dfer  täglichen  Erfahrung  bekannt,  wie  es  sich  denn  auch  aus 
der  Zusanmiensetzung  dieses  Alimentes  ergibt.  Indessen  bekommt  der 
Genuss  des  Käses  nicht  allen  Menschen  gut,  und  nur  gesunde,  kräf- 
tige, arbeitsame  Leute  können  denselben  gut  verdauen  und  vertragen; 
alle  Anderen  mögen  im  Käsegenusse  sehr  massig  sein,  und  Solche, 
denen  Käse  Verdauungsbeschwerden,  Hautjucken,  Exantheme  oder 
sonstige  Beschwerden  veranlasst,  denselben  ganz  meiden.  Für  Kin- 
der ist  Käse  kein  passendes  Nahrungsmittel.  „Guter  Käse  darf  nicht 
viele  Augen  haben,  nicht  zu  stark  gesalzen,  nicht  haarig,  nicht  zu  alt, 
nicht  zu  hart  am  Schnitte,  nicht  stüikend  und  voll  Maden  sein: 
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Non  Habaouo,  Lazarus;  Caseus  iste  bonus'^  36). 

Kleine  Mengen  von  Eäse  befördern  die  Verdauung^  reizen  den 
Appetit  und  vermehren  den  Durst.  Grosse  Quanta  können  bei  sonst 
guter  Beschaffenheit  schädlich  werden,  indem  sie  Yerdauungsbeschwer- 
den  mehrfacher  Art  erzeugen.  Die  mit  Kartoffelmehl  gefälschten  Käse 
sind  unschädlich.  Die  zufällig  oder  absichtlich  —  um  ihnen  grüne 
Farbe  zu  ertheilen  —  mit  Kupferpräparaten  versetzten  Käse  sind  gif- 
tig,  und  es  ist  die  Gegenwart  des  Kupfers  sehr  leicht  und  durch  die 
gewöhnlichen  Eeagentien  zu  constatiren. 


36)    Krflnitz,  a.  a.  O.    Bd.  XXXV.    pag.  521. 
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Unter  dem  Namen  der  Würzen  pflegt  man  eine  Reihe  von  Stof- 
fen thierischer  wie  pflanzlicher  Abknnfb  zu  begreifen  ^  welche  zumeist 
als  Zusatz  zu  Speisen  benutzt,  selten  für  sich  allein  verspeist ,  und 
die  weiter  nicht  zu  den  exotischen  Körpern  gerechnet  werden.  Schon 
im  AlArthume  bediente  man  sich  [auch  bei  wilden  Völkerschaften]  der 
"Würzen,  woraus  denn  hervorgeht,  dass  diese  Substanzen  wirklich  un- 
entbehrlich sind ;  ja  gehet  man  zu  den  Thieren,  so  findet  man,  dass 
Schafe,  Eeheu.s.w.  begierig  Kochsalz  suchen  und  es  auflecken. —  Es  ist 
unmöglich,  eine  allgemeine  Charakteristik  der  Würzen  zu  geben,  weil 
die  einzelnen  Gruppen  und  Glieder  dieser  Familie  zu  verschieden  von 
einander  sind.  Die  Würzen  lassen  sich  eintheilen  in  zuckerhaltige, 
kochsalzhaltige,  in  fette,  in  sauere  und  in  solche,  deren  Hauptbestand- 
theile  ätherisches  Oel  und  scharfe  Stofie  sind.  Wir  eröfifnen  die  spe- 
cielle  Betrachtung  der  Würzen  mit  dem 

Süss  ist  dein  Mund,  wohllautend,  o  Daphnis,  die  Stimme; 

dich  singen 
Hören  ist  lieblicher,  traun,  als  Honig  den  Scheiben  entsaugen. 

[Bei  Theokritos  i):  der  Ziegenhirt  an  Daphnis.] 

Welch'  grosse  Rolle  der  Honig  im  Alterthume  spielte  und  in 
welcher  Weise  und  Ausdehnung  er  von  den  Dichtem  früherer  Jahr- 
tausende mit  dem  gold'nen  Zeitalter  in  Zusammenhang  gebracht  wurde, 
ist  bekannt.  Das  Hohelied  Salomonis  und  viele  andere  Stellen  der 
Bibel  liefern  den  Beweis,  wie  sehr  der  Honig  von  den  alten  Juden 
geschätzt  wurde,   und  aus  einer  Stelle  der  Sprüchwörter*)  geht  her- 


1}    Arethusa  oder  die  bukolischen  Dichter  des  Alterthums.    Bd.  1.    [Bet- 
lin.  1789.  4.]    pag.  80. 

2)    Sprüche  Salomonis.    Cap.  XXV.    Vers  27. 
Reloh,  H*Iinuig»«imdQ«iiiuimittelka]id«.  Bd.  U.  Abth.  2.  H 
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vor,  dass  man  auch  von  schädlichen  Wirkungen  des  Honigs  Eenntniss 
hatte  und  sie  würdigte:  „Wer  zu  viel  Honig  isset,  das  ist  nicht  gut" 
Nach  der  Aussage  des  lEyangelisten  Matthäus  3)  lebte  Johannes 
der  Täufer  während  seines  Aufenthalts  in  der  Wüste  von  Heuschrecken 
und  wildem  Honig.  Es  kommt  der  wilde  Honig,  als  Honig  aus  den 
Felsen,  bei  Moses  4)  und  in  den  Psalmen  ^)  vor,  und  es  heisst  bei 
jenem:  „Er  liess  ihn  hoch  herfahren  auf  Erden,  und  nährte  ihn  mit 
den  Früchten  des  Feldes,  und  liess  ihn  Honig  saugen  aus  den  Fel- 
sen," etc.  Und  im  Psalter:  „Und  ich  würde  sie  mit  dem  besten  Wei- 
zen speisen,  und  mit  Honig  aus  dem  Felsen  sättigen."  Arculfus, 
der  im  siebenten  Jahrhundert  lebte  und  französischer  Bischof  war, 
reiste  in  Palästina  und  machte  Beobachtungen  über  den  wilden  Ho- 
nig; irrthümlich  hält  er  dafür,  dass  der  wilde  Honig  der  Bibel  die 
Flüssigkeit  sei,  welche  sich  beim  Zerreiben  gewisser  (von  ihm  nicht 
näher  bestimmter)  weisslicher  Blätter  von  Bäumen  der  Wüste  ergebe  *). 
Mariti,  Lichtenstein  u«  a.  Beisende  stellten  Beobachtung^  über 
die  wilden  Bienen  und  ihren  Honig  an,  und  Stephan  Schulz  ')  hat 
über  die  Bildung  des  Honigs  aus  den  Felsen  ganz  richtig  geurtheilt 
Schon  bei  den  ältesten  Dichtem  von  Hellas  und  Bom  kommt  der 
Honig  vor  und  wird  seiner  treflichen  Eigenschaften  wegen  besungen ; 
Homerosö)  [„Frischen  Honig  und  heiliges  Brod  des  feinsten  Meh- 
les;"],  Euripides  »),  Ovidius  >«),  Virgil  ")  [„Jetzt  des  ätherischen 
Honigs  Geschenk,  herthauend  vom  Himmel  —  Töne  mein  Lied."  etc.], 
Horatius  *«)  [„Herab  in's  Thal  krystall*ne  Bäche  rinnen,  —  Und 
Honigseim  aus  hohlen  Eichen  quillt."  Und:  „Unter  den  Honig  nahm 
Aufidius  starken  Falemer;"]  u.  A.  m.  bringen  uns  Kunde  von  der 
Bedeutung  des  Hom'gs  im  Alterthume  und  seiner  Beziehung  zur  Poe- 
sie der  Griechen  und  Römer.  Die  Alten  meinten,  die  Bienen  sam- 
melten den  Honig  aus  dem  Morgenthaue  ein  (anstatt  ihn  aus  dem 
Nektar  der  Blumen  zu  bereiten),  und  aus  den  Blumen  werde  Wachs, 
welches  dem  Honig  feinen  Geruch  und  Geschmack  ertheile.  Auf  den 
Vordersatz  gestützt  sprach  Aristoteles  aus,   man  finde  wegen  des 


3)  Evangelium  Matthäi.    Cap.  III.    Vers  4. 

4)  5.  Buch  Mosis.    Cap.  XXXll.  13. 
6^     Psalter.     Paalm  I.XXXI.  17. 
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reichlichen  Thaues,  der  im  Sommer  beim  Aufgange  grösserer  Geatime 
nnd  nach  dem  Regenbogen  falle,  die  Zellen  oft  in -ein  bis  zwei  Tagen 
voU  von  Honig,  wogegen  im  Herbste,  obschon  noch  Blumen  blühen, 
der  ausgenommene  Honig  nicht  mehr  ersetzt  werde.  Flinius  hält 
den  bei  gleichzeitigem  Aufgange  der  Gestirne  Sirius  und  Yenus  oder 
Jupiter  fallenden  Thau  für  den  göttlichen  Ifektar,  die  süsseste  und 
kräftigste  Arznei.  Im  gold'nen  Weltalter  floss  der  Himmelshonig 
reichlich  und  keine  Biene  verdichtete  ihn;  Jupiter  schüttelte  ihn 
von  den  Bäumen.  Nach  Aelianus  regnete  es  im  alten  Indien  im 
Prühjahre  flüssigen  Honig;  Kühe,  welche  das  damit  befeuchtete 
Gras  und  Rohr  verzehrten,  gaben  so  süsse  Milch,  dass  man  nicht 
mehr  nöthig  hatte,  derselben,  wie  die  Griechen  zu  thun  pflegten,  Ho- 
nig beizumischen  '3).  Natürlich  regnete  es  nicht  Honig,  sondern  es 
scheint  eine  Ausschwitzung  von  Zucker,  wie  solche  bei  mehreren 
Pflanzen  der  wärmeren  Himmelsstriche  vorkommt,  die  Ursache  jener 
Erscheinung  gewesen  zu  sein. 

Wie  Athenäus  erzählt,  gab  der  Philosoph  Demokritos  aus 
Abdera  [welcher  nach  Diodor  von  Sicilien  im  neunzigsten  Lebens- 
jahre, gerade  zur  Zeit  der  Beendigung  des  peloponnesischen  Krieges, 
starb]  Jemand,  der  ihn  fragte,  wie  man  es  anstellen  müsse,  um  ein 
hohes  Alter  zu  erreichen,  zur  Antwort:  „Brauche  äusserlich  Oel,  in- 
nerlich Honig".  Und  nach  Plinius  i*)  antwortete  der  hundertjährige 
Pollio  Romulus  dem  Kaiser  Augustus  auf  die  Frage,  wie  er  so 
lange  seine  Gesundheit  und  Kräfte  erhielte:  „Intus  mulso,  foris  oleo," 
also  innerlich  Mulsum  ^^),  äusserlich  Oel. 

Nach  Diodor  von  Sicilien  <ö)  bildete  der  Honig  die  Hauptnah- 
rung vieler  Völkerschaften  Italien's.  Wie  sehr  im  Alterthume  der 
Honig  als  Nahrungsmittel  verbreitet  und  geschätzt  war,  entnimmt  man 
aus  der  Angabe  Plato's,  nach  welcher  man  schon  zu  den  ältesten 
Zeiten  den  Göttern  nichts  als  Früchte,  die  mit  Honig  bestrichen  wa- 
ren, opferte.  —  Galen os  i^)  hält  den  Honig  in  Voraussetzung  des 
richtigen  Gebrauches  für  ein  gutes  Nahrungsmittel.     Dioskorides  ^^) 


13)  Voss,  J.  H.,  Publii  Virgilii  Maronis  Georgicon.  Eutin  &  Hamburg. 
1789.  8.    pag.  237. 

14)  Natur,  bist.    Buch  XXII.    Cap.  24. 

15)  Ueber  Mulsum  vergl,  Bd.  I.  pag.  24  dieses  Werks. 

i<>)  Diodori  Siculi  Bibliothecae  historicae  libri  qui  supersunt,  inter- 
prete  Laurentio  Rhode mano.  Ad  fidem  Mss.  recensuit  Petrus  Wesse- 
lingius.    Amstelodami.  1745.  fol.    Bd.  1.    pag.  341. 

17)  Cl.  Galen i,  De  attenuante  yictus  ratione  Über  unus,  Martine 
Gregorio  interprete.  In:  Claudii  Galeni  Pergami,  de  alimentorum  facul- 
tatibus  libri  tres.    Lugduni.  1549.  12.    pag.  267  u.  fg. 

18)  Materia  medioa.    Buch  11.    Cap.  101.  102.  103.  104. 

11* 
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spricht  vom  gemeinen,  vom  sardinischen,  vom  pontischen 
Honig  und  vom  Mel  Saccharnm,  unter  welch'  letzterem  aber  wohl 
nichts  Anderes  als  Zucker  zu  verstehen  sein  dürfte;  den  sardinischen 
Honig  nennt  er  bitter,  weil  ihn  die  Bienen  aus  Wermuth  zögen;  die 
Heilwirkungen  des  Honigs  bespricht  er  ausführlich.  Vom  Mel  He- 
racliae,  dessen  Beschreibung  er  jener  des  Aconit  folgen  lässt,  sagt 
er  »9):  „Mel  in  Heraclia  Ponti,  ubi  Aconitum  gigiii  seiet,  invenitur: 
quod  qui  edunt  bibuntve,  non  secus  afSictantur,  quam  qui  Aconitum 
ebiberunt.  Es  eadem  quae  poto  Aconito  conveniunt:  adjuvantur  in 
primis  continuo  vini  mulsi  potu,  cui  rutae  folia  sint  adjecta/'  Kach 
Plinius  hatte  man  auf  der  Insel  Corsica  auch  bitteren  und  scharfen 
Honig.  Der  pontische  Honig  war  durch  seine  Gefährlichkeit  bekannt 
und  schon  Dioskorides  sagt  in  Betreff  seiner  Wirkung:  „quod  qui 
edere,  mente  alienantur^  ac  sudore  diffluunt".  Diejenigen  von  Xeno- 
phon's  Soldaten,  welche  von  dem  pontischen  Honige  assen,  bekamen, 
wenn  sie  weniger  genossen  hatten,  Erbrechen,  Durchfall  und  »wurden 
trunken,  wogegen  diejenigen,  welche  grössere  Quanta  aufnahmen,  in 
Baserei  oder  eine  tödtliche  Betäubung  verfielen;  ein  Funkt,  worüber 
man  besonders  bei  Karl  Koch  20)  nachlese.  —  Wenn  von  Giftigkeit 
des  Bienen-Honigs  die  Bede  ist,  so  ist  stets  der  Umstand,  dass  die 
Bienen  aus  giftigen  Pflanzen  den  süssen  Saft  sogen,  als  Ursache  an- 
zusehen. —  Ausser  den  Schriftstellern  des  Alterthumes  haben  Fälle 
von  Vergiftungen  durch  Honig  mitgetheilt  J.  Schenk  von  Grafen- 
berg 21),  Daniel  Sennert^s),  J.  F.  Gmelin,  S.  F.  Geoffroy, 
Tournefort23),  Güldenstädt,  Barton  24),  Schrank  »5),  St.  Hi- 
laire«»),  dTJrville  27)  u.  A.  m.  Bei  Letzterem  stammte  der  gif- 
tige Honig  von  Rhododendron  ponticum,  und  in  dem  Falle  von 
Schrank  wurden  zwei  Menschen  durch  Honig  vergiftet,  welcher  aus 
einem  Hummelneste,  in  dessen  Nähe  Aconit-Arten  wuchsen,  stammte; 


1*)  Materia  medica.  VI.  8.  —  Dioscoridis  libri  octo.  Parisiis.  1Ö49, 
pag.  325.  a.  und  b. 

^)  Koch,  K.,  Der  Zug  der  Zehntausend,  nach  Xenophon's  Anabaais, 
geographisch  erläutert.    Leipzig«  1850.  8,    pa«:.  109  u.  fg. 
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der  eine  von  jenen  starb  binnen  kurzer  Zeit  unter  sehr  bedeutenden 
Convulsionen.  Jeder  nicht  von  Bienen  produoirte  Honig  ist  gleich 
von  Tome  herein  verdächtig  und  eignet  sich  nicht  zum  Bpeisege- 
brauche. 

üeber  die  Bienenzucht  der  Völker  des  Alterthums  schrieb  in 
neuester  Zeit  Magerstedt  28),  und  über  die  geschichtlichen  Ver- 
hältnisse des  Honigs  sind  die  Schriften  von  Vincentius  Bellova- 
censis,  Otto  Brunfels,  A.  Venturi^),  A.  Sauvage  de  la 
Croix  30)^  und  über  den  Honig  Palästina's  die  Abhandlung  von  H. 
von  der  Hardt  ^i)  zu  erwähnen. 

Ln  Mittelalter  war  und  bei  vielen  Völkerschaften  ist  noch  jetzt 
der  Honig  eine  Würze  von  grösster  Bedeutung,  bei  vielen  Nationen 
ein  häufiges  Nahrungsmittel.  ^^Ber  deutsche  Honighandel/'  sagt  Jo- 
hannes Falke  ^^),  „in  früheren  Zeiten  höchst  lebhaft,  nahm  später 
durch  die  Einführung  des  Zuckers  schnell  ab,  mit  ihm  seit  der  B.e- 
formation  der  Handel  mit  Wachs,  wie  überhaupt  die  deutsche  Bienen- 
zucht, die  sich  seitdem  nur  in  einzelnen  besonders  bevorzugten  Ge- 
genden heimisch*  erhielf  ^chtet  man  sein  Augenmerk  auf  Mittel- 
Europa,  so  findet  man,  dass  in  einigen  Gegenden  von  Franken,  Böh- 
men, üngiam  und  Russland  am  meisten  Honig  gewonnen  wird,  wo, 
wie  auch  in  der  Schweiz,  man  sich  des  Honigs  am  häufigsten  bedient. 
—  Zur  mittelalterlichen  Geschichte  des  Honigs  in  den  scandinavischen 
Reichen  liefern  wir  folgende  Skizze.  Nach  Bengt  Bergius  33)  ver- 
brauchte man  bei  Sigrid  Sture's  Hochzeit  im  Jahre  1567  vierhun- 
dert und  dreiundfunfzig  Kannen  und  eine  halbe  Tonne  geläuterten 
Honigs;  bei  der  Hochzeit  der  Anna  Sture  eine  halbe  Tonne  und 
ein  Fass,  ausserdem  jedesmal  noch  eine  grosse  Menge  Zuckers.  Am 
schwedischen  Hofe  verbrauchte  man  im  Jahre  1582  eine  Tonne  Ho- 
nig, vierzig  deutsche  Pfund  Manna  und  eintausendfünfhundert  und 
neunundachtzig  Pfund  Zucker;  Herzog  Magnus  von  Ost-Gothland 
verzehrte  ausserdem  noch  für  sich  zwanzig  Kannen  Honigs,  neunund- 
funfzig  deutsche  Pfund  Canarienzucker,  zwei  Pfund  Candiszucker  und 
vier  Tonnen  eingemachten  Ingwer.    Um  das  Jahr  1500  wurde  in  Dä- 
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nemark  bei  der  Hochzeit  der  Tochter  des  Beichsraths  Erogenose  eine 
halbe  Tonne  Honig  yerbranchi 

Im  Eoran  34)  konunt  der  Honig  vor:  ^^Aos  ihren  [nämlich  der 
Bienen]  Leibern  kommt  nun  eine  Flüssigkeit  [nämlich  der  Honig],  die 
verschieden  an  Farbe  ist  und  Arznei  für  die  Menschen  enthält ;''  und 
die  arabischen  Aerzte  haben  mehrfach  davon  gehandelt.  —  Es  ist 
noch  der  Benutzung  des  Honigs  als  antiseptisches ,  also  als  Gonservi- 
mngsmittel  für  organische  Substanzen  zu  gedenken.  PI  in  ins  redet 
von  der  faulnisswidrigen  Eigenschaft  des  Honigs.  Ifach  Strabo  leg- 
ten die  alten  Assyrier  Leichen  in  Honig.  Der  (in  Macedonien  ver- 
storbene) König  Agesipolis  von  Sparta  wurde  nach  seinem  Tode 
in  Honig  gelegt,  dessgleichen  auch,  wie  Diodor  von  Sicilien  meldet, 
der  Leichnam  des  Agesilaus.  Nach  Statins  soll  Alexander  der 
Grosse  und  nach  Corippus  Kaiser  Justinus  der  Jüngere  nach  dem 
Tode  in  Honig  gelegt  worden  sein.  Demokrit  wollte  in  Honig  be- 
graben werden.  Die  Alten  benutzten  den  Honig  vielfach  zur  Conser- 
virung  der  Früchte  u.  a.  Nahrungsmittel.  —  Auch  zu  Opfern  wurde 
der  Honig  benutzt,  und  wie  wir  bei  Karl  Ho  eck  35)  lesen,  wurden 
den  unterirdischen  Gottheiten,  dem  Hades,  der  Hekate  und  den 
Erinnyen  Honigopfer  gebracht. 

Li  Betreff  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Honigs  bemer- 
ken wir,  dass  schon  zu  Ende  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  A.  A. 
Yeltroni  bemüht  war,  dieselbe  zu  erforschen,  und  zu  Anfange  des 
achtzehnten  N.  Lemery^e),  zu  Ende  desselben  Jahrhunderts  Lo- 
witz  37)  die  Bestandtheile  des  Honigs  abzuscheiden  und  zu  bestimmen 
versuchte.  Weiter  wurde  der  Honig  chemisch  erforscht  durch  Ca- 
vezzalisß),  A.  Chevallier  3«),  Soubeiran  <o),  J.  B.  Tromms- 
dorff4>),  J.  L.  Lassaigne«),  Gouibourt^s)  n.  A.  m.     Aus  allen 


34)  Sure  XVI.,  welche  mit  „Die  Bienen"  überschrieben  ist.  —  L,  üll- 
niann,  Der  Koran.    4.  Aufl.    Bielefeld.  1857.  8.     pag.  222. 

35)  Hoeck,  K.,  Kreta.    Bd.  IlL    [Göttingen.  1829.  8.]    pag.  292. 

3«)  Gmelin,  J.  F.,  Geschichte  der  Chemie  seit  dem  Wiederaufleben  der 
Wissenschaften  bis  an  das  Ende  des  achtzehnten  Jahrhunderts.  Bd.  U.  [Göt- 
tingen. 1798.]    pag.  230. 

37)  Grell,  Chemische  Annalen.     1792.    Bd.  L    pag.  218  u.  fg.  345  u.  fg. 

38)  Annales  de  Chimie.    Bd.  XXXIX.    pag.  110  u.  fg. 

39)  Journal  de  Pharmacie.    Bd.  V.    pag.  253  u.  fg.. 

40)  Journal  de  Pharm,  et  de  Chim.  3.  Reibe.  Bd.  XVI.  pag.  262.  — 
Arohiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.     Bd.  LXI.    pag.  65  u.  fg. 

41)  Trommsdorff,  Neues  Journal  der  Pharmacie.  Bd.  XX«  Stück  2. 
pag.  30  u.  fg. 

4'i)    Journal  de  Pharmacie.    Bd.  IX.    pag.  249  u.  fg. 

43)    Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  ^.  XVI.    p.  371  u.  fg. 
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« 
diesen  TJnters.achtmgeii   ergeben  eich   nun  als  fiestandtheile  des  Ho* 

nigs:  Wasser,  Rohrzucker,  Traubenzucker,  SoUeimzucker,  Mannit, 
nach  H.  Soubeiran  eine  besondere,  das  polansirte  Licht  links  ab- 
lenkende, unkrystallisirbare  Zuckerart,  nach  Dubrunfaut  und  nach 
Köhnke  *^)  Milchsäure,  nach  T.  Martins  4*)  (im  Javahonig)  Amei- 
sensäure, nach  Trommsdorff  Apfelsäure,  femer  Gunmii,  Wachs, 
humusartige  Substanz,  Arom,  Farbestoff  und  Salze.  Unter  den  Zucker- 
arten sind  Trauben-  und  Schleimzucker  in  grösster  Menge  Torhanden. 

Man  unterscheidet  gemeiniglich  zwei  Hauptsorten  des  Honigs, 
nämlich  den  Bienen-Honig  und  den  Honig  von  anderen  Insecten.  Im 
Allgemeinen  ist  der  letztere  immer  yerdächtig,  und  es  ist  ihm  der 
Bienen-Honig  stets  Torzuziehen.  Dieser,  „Honig**  ohne  Zusatz  ge- 
nannt, zerfallt  in  den  Jungfernhonig  [die  reinste  Honigsorte,  hell- 
gelb von  Farbe]  und  in  den  gemeinen  Honig,  dessen  Farbe  vom 
Gelben  bis  zum  Dunkelbraunen  varürt.  Bekannt  ist  der  Geruch  wie 
der  Geschmack  des  Honigs,  und  auch  der  Umstand,  dass  derselbe  im 
Laufe  der  Zeit  wegen  Wasserverlustes  dicker  wird  und  Traubenzucker 
krystallinisch  ausscheidet.  Der  Jungfemhonig  fliesst  bei  gelinder  Wärme 
aus  den  Waben  von  selbst  aus,  der  gemeine  Honig  wird  durch  Aus- 
pressen gewonnen. 

Fälschungen  und  Verunreinigungen  des  Honigs  kommen  nicht  sehr 
selten  vor.  Zu  den  Veranreinigungen  kann  man  die  Fälle  zählen,  wo 
der  Honig  von  den  Bienen  theilweise  oder  gänzlich  aus  giftigen  Pflan- 
zen gezogen  wurde;  weiter  die  Fälle,  wo  Metallsalze  und  andere  von 
den  Aufbewahrungs-Gefassen  herrührende  Substanzen  in  den  Hom'g 
übergingen.  Zu  Fälschungen  des  Honigs  greifen  Betrüger,  wenn  sie 
dessen  Volum  und  Gewicht  vermehren  wollen ;  sie  vermischen  zu  die- 
sem Ende  den  Honig  entweder  mit  Wasser  oder  mit  Mehl,  oder,  wie 
Lassaigne  ermittelte,  mit  Stärkezucker,  oder  auch  mit  Stärkesjmp. 
Wasser  macht  den  Honig  dünnflüssig;  ist  Stärkezucker  oder  Stärke- 
symp  anwesend,  so,  ist  der  Honig  weniger  süss;  extrahirt  man  mehl- 
haltigen  Honig  mit  kochendem  Weingeiste,  so  bleibt  eine  kleisterar- 
tige Masse  zurück,  welche  mit  Jodtinctur  die  bekannte  Jod-Stärke-Re- 
action  ergibt.  Durch  Pflanzen- Alkalo'ide  vergifteten  Honig  dürfte  man 
wohl  am  besten  nach  der  Stas'sohen  Methode  auf  die  Natur  der  Al- 
kalo'ide prüfen.  —  Schon  Deyeux  beschäftigte  sich  [1799 — 1800]  mit 
dem  Studium  der  Honig-Verfalschungen. 

Was  nun  die  Reinigung  des  Honigs  betriffi;,  so  sind  schon  vor 
langer  Zeit  von  Lowitz,  Meyer,   von  der  Frau  Ga9on  du  Four 


44)    Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XLIV.    pag.  148  u.  fg. 
^  4S)    Repertorium  fQr  die  Pbarmacie.     Herautgegeben  von  A,  Büchner. 
3.  Reihe.    Bd.  IV.    [NOmberg,  1850.  12.]    pag.  104. 
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u.  A.  Meihoden  beschrieben  und  empfohlen  worden;  in  neuerer  Zeit 
hat  sich  hiermit  A.  Hoffmann  ^)  beschäftigt.  Er  bezeidmet  die  zum 
Behufe  der  Reinigung,  resp.  Klärung,  angewandten  Mittel,  als 'da  sind 
Fapierbrei,  Kohlenpulyer,  Eiweiss,  als  mechanisch  wirk^de  Substan- 
zen, wogegen  die  zur  Elärung  des  Honigs  benutzte  Gerbsäure  den 
nicht  selten  vorhandenen  thierischen  Leim  niederschlage;  der  Nieder- 
schlag reisse  die  trübenden  Theilchen  mit  und  htOle  sie  in  sich.  Fehle 
dem  Honig  der  thierische  Leim,  so  sei  die  Elärung  durch  Grerbsäure 
unmöglich,  und  man  müsse  dem  Honig  Leim  zusetzen,' um,  indem 
man  ihn  alsdann  durch  Gerbsäure  fallt,  die  trübenden  Theilchen  zu 
entfernen.  Hoff  mann  gibt  folgende  Vorschrift:  Man  löse  den  achten 
Theil  eines  Gentners  Honig  in  der  doppelten  Menge  Wassers  auf,  er- 
hitze zum  Kochen,  setze  der  Flüssigkeit  eine  Lösung  von  drei  Drach- 
men Gelatin  in  acht  Unzen  Wasser  und  alsdann  entweder  einen  aus 
zwei  Drachmen  Galläpfelpulyer  mit  der  nöthigen  Menge  heissen  Was- 
sers bereiteten  Aufguss  oder  die  Lösung  von  einer  Drachme  Gerbsäure 
in  vier  Unzen  Wasser  zu.  Man  rühre  gut  um  und  erhalte  die  Flüs- 
sigkeit noch  durch  eine  Stunde  lang  heiss.  Ifachdem  sie  sich  durch 
längeres  Stehen  geklärt,  giesse  man  das  Klare  ab,  filtrire  das  Uebrige 
durch  Wollenzeug,  nöthigen  Falles  unter  Zusatz  von  Papierbrei.  Die 
klaren  Flüssigkeiten  werden  vermengt  und  im  Wasserbade  bis  zur 
Syrupdicke  eingedunstet.  Die  preussische  Pharmakopoe  4^)  lässt  ihr 
Mel  depuratum  oder  despumatum  durch  Vermischen  des  Honigs  mit 
heissem  Wasser,  Kochen  der  Flüssigkeit,  Sedimentiren,  Behandlung 
des  Abgegossenen  mit  grob  gestossener  Holzkohle,  Filtriren,  endlich 
Eindampfen  bis  zur  Syrupdicke  und  Coliren  darstellen. 

Gegen  den  massigen  Genuas  guten  Honigs  ist  bei  sonst  gesunden 
Menschen,  welche  den  Honig  leicht  verdauen  und  vertragen,  durch- 
aus nichts  einzuwenden.  Bei  Aufnahme  grösserer  Hom'gmengen  zeigt 
sich  oft  Kolik  und  Diatrhoe.  —  Die  Wirkungen  des  Honigs  sind  im 
Allgemeinen  die  des  Zuckers,  modificirt  durch  die  im  Honig  enthalte- 
nen organischen  Säuren.  —  Im  siebenzehnten  und  zu  Anfange  des 
achtzehnten  Jahrhunderts  erschienen  zu  Paris  mehrere  lateinische  Ab- 
handlungen über  die  Bedeutung  des  Honigs  im  Greisenalter,  und  1711 
gab  Benjamin  Ewaldt^^)  eine  Schrift  heraus  über  die  Erhaltung 
der  Gesundheit  durch  Honig  und  Oel. 


4«)    Chem.-Pharmaceut.  Centr.-Bl.  t  1856.    pag.  351  n.  fg. 

47}    Pharmaoopoea  borussioa.    Editio  sexta.    BeroÜDi.  1846.  4.    pag.  152. 

49)    Ewaldt,  B.,  DiMertatio  de  aanitate  per  mel  et  oleum  oonser^anda. 
Begiomonti.  1711.  4« 
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Es  i$t  bekannt  9    dasB  man  sich  des  Honigs  und  seiner  Präparate 
als  Heilmittel  innerlich  und  än/sserlioli  bedient. 

Nach  Plutarch  war  das  erste  künstliche  Getränk  der  Menschen  der  mit 
Wasser  yermischte  Honig,  das  Honigwasser.  Hippokrates  49),  welcher 
die  Heilkräfte  dieser  Flüssigkeit  beschreibt ,  ist  der  .erste  Arst',  der  das  Ho- 
nigwasser nach  bestimmten  therapeatisohen  Normen  gebrauchen  lässt. 


Saclicr« 


Est  et  aliud  conoreti  mellis  genus,  quod  Saooharon 
nominatur*  In  India  yero  et  felici  Arabia  in  amndi- 
nibus  inyenitur:  salis  modo  coactuin  est,  dentibus,  ut. 
sal,  fragile,  alvo  idoneum,  et  stomacho  utile,  si  aqua 
dilutum  bibatur :  yexatae  vesicae  renibusque  auziliatur, 
illitum  ea  discutit,  quae  tenebras  oculorum  pupillis 
offundunt. 

[Dioskorides.  Mat.  med,  Lib.  II.  Cap.  104.] 

Flinius  >)  sagt:  ^^Sacoharon  et  Arabia  fert,  sed  landatius  India; 
est  autein  mel  in  harundinibus  collectum,  icummium  modo  candidum^ 
dentibus  fragile^  amplissimum  nucis  abellanae  magnitudine,  ad  medici- 
nae  tantum  usum.'^  Galenos  2)  nennt  das  aus  Indien  und  dem  glück- 
lichen Arabien  kommende  sogenannte  Sacchar  eine  am  Zuckerrohre 
sich  findende  yerhärtete  Masse ^  eine  Art  Honigs  minder  süss  als  der 
eigentliche  Honig,  jedoch  mit  dessen  arzneilichen  Eigenschaften  aus- 
gerüstet, aber  dem  Magen  besser  bekommend.  Es  geht,  wenn  wir 
von  den  wem'ger  bestimmten  Berichten  Strabo's  absehen,  hieraus 
hervor,  dass  man  im  classischen  Alterthume  den  Zucker  kannte,  wenn 
man  es  auch  noch  nicht  verstand,  denselben  künstlich  zu  erzeugen. 
Der  Zucker  als  solcher  war  eine  grosse  Seltenheit,  doch  benutzte  man 
im  Alterthume  desto  häitfiger  das  Zuckerrohr;  namentlich  war  dies  in 
der  Heimath  dieser  Pflanze,  in  Indien,  der  Fall,  denn  schon  in  der 
ältesten  altindischen  Dichtung,  im  Ramayana,  ist,  wie  wir  schon  frü- 
her (Bd.  L  pag.  38.)  zeigten,  das  Zuckerrohr  als  Leckerei  angeführt 


4^  De  vietus  ratione  in  morbis  aoutis.  Buch  III.  Cap.  2.  —  Alber- 
tus de  Haller,  Hippocratis  Opera  genuina«  Bd.  I.  [Lausannae.  1784.  8.] 
pag.  261  u.  fg. 

1)  Natur,  bist.  Buch  XII.  Cap.  8.  —  Plinii,  Nat«  bist.  Edid.  Sil- 
lig.    Bd.  II.    pag.  838. 

3)    De  simpUoium  medicamentorum  temperamentis  et  faoultatibos.  VII.  9« 
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Nach  Moseley  3)  boU  Flinius  in  seiner  Besohreibimg  des  Zuckers 
eigentlich  den  Candiszucker  zn  Grunde  gelegt  haben ,  eine  Znckerart, 
die  man  in  China  schon  in  den  fiühesten  Zeiten  zu  bereiten  yerstan- 
den  und  nach  Indien  und  Ton  da  nach  Rom  verschickt  haben  solL 
Doch  scheint  es  rms,  als  ob  all'  diesen  Yermuthongen  der  reelle 
Grund  fehlte,  und  wir  werden  durch  das,  was  uns  heutzutage  vor- 
liegt, eher  zu  der  Annahme  bestimmt,  dass  die  Kunst  der  Bereitung 
des  Rohrzuckers  zu  den  in  die  Periode  unserer  Zeitrechnung  fallen- 
den Erfindungen  zähle.  — 

Vom  ersten  wirklichen  Zucker  sprechen  mehrere  Schriftsteller, 
die  zur  Zeit  der  ersten  Kreuzzüge  lebten;  nach  Aussage  des  Alber- 
tus Agnensis^)  sollen  die  Kreuzfahrer  auf  den  Wiesen  bei  Tripoli 
in  Syrien  süsses  Honigrohr  [Zuckerrohr],  welches  man  dort  Zucra 
nannte,  in  grosser  Menge  angetroffen  haben;  die  Landleute  baueten 
es  an  und  pressten  es  in  Mörsern  aus ;  aus  dem  Safte  Hessen  sie  den 
Zucker  ausscheiden  und  bedienten  sich  desselben  entweder  in  Mischung 
mit  Brod  oder  erzeugten  durch  Auflösung  in  Wasser  einen  Labetrank. 
Die  Kreuzfahrer  sollen  nicht  selten  Kameele  erbeutet  haben,  welche 
mit  Zucker  beladen  waren;  Beweis  von  nicht  unbeträchtlicher  Zucker- 
erzeugung schon  zu  jener  Zeit. 

Den  Arabern  verdankt  man  die  Einführung  der  Cultur  des  Zucker- 
rohres in  den  Ländern  und  auf  den  Inseln  des  mittelländisohen  Mee- 
res. Durch  die  Portugiesen  kam  1418  das  Zuckerrohr  nach  Madeira, 
und  im  Jahre  1420  von  Madeira  nach  der  Insel  Thomas  im  Meerbu- 
sen von  Ghiinea.  Der  Spanier  Aguillon  brachte,  wie  Clemente*) 
mittheilt,  das  Zuckerrohr  von  den  canarischen  Inseln  aus  nach  Hispa- 
niola.  Das  Zuckerrohr  hat  seine  ürheimath  in  Ostindien,  und  wenn 
auch  der  Pater  Labat*)  u.  A.  behaupteten,  es  sei  schon  längst  in 
Westindien  gewachsen,  so  haben  doch  alle  geschichtlichen  und  natnr- 
historischen  Untersuchungen  zu  Gunsten  der  osündischen  Heimath  ge- 
sprochen. —  Cortez^)  verpflanzte  das  Zuckerrohr  von  Cuba  nach 
Mexiko.  Um  das  Jahr  1580  wurde  die  Cultur  des  Zuckerrohres  in 
Westindien  allgemeiner,  und  um  dieselbe  Zeit  brachte  man  den  ersten 


3]  Moseley,  B.,  A  treatise  on  Sugar  with  miscellaneous  medical  ob- 
senratioDB.  2.  Aufl.  London.  1800.  8.  —  Eine  deutsche  Ueberset^ung,  irel- 
ohe  K.  A.  Nöldechen  besorgte,  erschien  zu  Berlin  im  Jahre  1799  in  8. 

4)  Poppe,  J.  H.  M.,  Geschichte  der  Technologie.  Bd.  IIL  [Göttin- 
gen. 1811.]    pag.  148  M.  fg. 

&}  Dalrymple,  A. ,  Asiatic  repository.  Bd.  1.  [London«  1779.  4.] 
Heft  1. 

6)    Labat,  J.  B.,  Voyage  aux  Isles  de  TAmerique.    Bd.  111.    Cap.  5. 

'^)  Frescott,  W.  H. ,  Geschichte  der  Eroberung  Ton  Mexico.  Bd.  II. 
pag.  400. 
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« 

Bohrzncker  Ton  Amerika  nach  Europa.  Rohrznoker,  ans  dem  Zucker- 
rohre der  Länder  der  alten  Welt  gewonnen ,  kam  indessen  schon  im 
zehnten  Jahrhundert  nach  Europa,  und  man  bezog  ihn  zuerst  aus 
Egypten  und  Candia  [ehedem  Kreta  genannt],  woher  man  den  Namen 
Gandis  ableiten  will,  später  aus  Sicilien  und  Malta,  woher  der  Name 
Baccharum  melitense  und  Melis.  Noch  im  sechszehnten  Jahrhundert 
producirte  man  in  Calabrien  Zucker,  und  in  demselben  Säculum  nach 
den  Berichten  von  Beaujeu  in  der  Provence.  Erst  als  der  westin- 
dische Zucker  in  Europa  anlangte,  gewann  die  Benutzung  dieser 
Würze  grösseren  Umfang,  und  der  Zuckerverbrauch  stieg  von  Jahr 
zu  Jahr.  Die  Araber  sind  als  die  Erfinder  der  Baffinirung  des  Zuckers 
zu  bezeichnen;  von  ihnen  lernten  es  die  abendländischen  Völker  Eu- 
ropa's.  Von  Vielen  wird  die  fragliche  Erfindung  den  Portugiesen,  den 
Spaniern  und  den  Venetianem  zugeschrieben.  Hamburg  war  auf  dem 
europäischen  Continente  der  Ort,  wo  die  Zuckerrafiinerie  am  stärksten 
betrieben  wurde. 

Der  grosse  arabische  Arzt  Bhazes  empfiehlt  den  Zucker  (wie 
auch  die  JUUch)  als  Heilmittel  in  allen  Zehrfiebem  und  in  der  Schwind- 
sucht; der  Perser  Ali  Abbas  (eigentlich  Ali  Ben  el-Abbäs)  nennt 
den  Zucker  ein  fiir  Neugebome  sehr  angemessenes  Nahrungsmittel, 
ein  Satz,  der  von  der  Mehrzahl  der  arabischen  Aerzte  ausgesprochen 
wurde;  Avicenna  wendet  den  Zucker  in  der  Schwindsucht  an;  der 
Gxossvater  des  Avenzoar  soll  eine  sehr  merkwürdige  Kur  der  Phthi- 
sis  nur  mit  Hülfe  von  Zucker  (Rosenzucker)  bewerkstelligt  haben.  Die 
Benutzung  des  Zuckers  als  Heilmittel  der  Schwindsucht  erhielt  sich 
fort,  und  wir  finden  zu  Anfange  des  fünfzehnten  Jahrhunderts  bei  dem 
portugiesischen  Arzte  Valescus  von  Taranta  8)  die  Angabe  eines 
Falles  von  Heilung  der  Phthisis  durch  Zucker. 

üeber  die  Geschichte  des  Zuckers  sind  am  meisten  beachtens- 
werth  die  Abhandlungen  von  J.  Beckmann»),  W.  Falconer  und 
Mundella,  und  weiter  haben  historisches  Interesse  die  Schriften  von 
Angelus  Sala  >®),  Claudius  Salmasius  n),  Joannes  Veslingius, 
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Friedrich  Hoffmann  "»),  J.  F.  Cartheuser  «3)^  von  Pater  Labat  h) 
und  von  dem  schon  oben  citirtei^  Moseley.      ^ 

In  Ansehung  der  statistischen  Verhältnisse  des  Zuckers  sei  uns 
erlaubt  y  den  die  neueste  Zeit  betreffenden  Angaben  eioige  geschicht- 
lich wichtige  Notizen  über  den  Verbrauch  des  Zuckers  in  früheren 
Jahrhunderten  voranzuschicken,  womit  dann  die  schon  im  1.  Bde  ge- 
lieferten statistischen  Notizen  ergänzt  werden.  Bei  der  im  Jahre  1087 
erfolgten  Vermählung  des  Chalifen  Mostadi  Ben  Willah  sollen  acht- 
zigtausend Pfund  Zucker  verbraucht  worden  sein  i5).  Bei  dem  Hoch- 
zeitsfeste Sigrid  Sture's  gingen  dreissig  Pfund  Hut-  und  fiinfund- 
achtzig  Pfiind  Eoch-Zucker  darauf  i<^);  in  beiden  Fällen,  wenn  man 
die  Verhältnisse  erwägt,  sehr  bedeutende  Summen.  Im  Jahre  1319 
sollen  die  Venetianer  eine  Ladung  von  tausend  Gentner  Melis-  und 
hundert  Centner  Candi8-2ucker  nach  London  gebracht  haben.  Von 
der  Insel  Madeira  soll  man  in  früheren  Zeiten  jährlich  zwanzigtausend 
Centner  Zucker  ausgeführt  haben  i^).  Nach  Zimmermann  i^)  lieferte 
die  Insel  Trinidad  im  Jahre  1801  an  Zucker  69551  Centner;  das  eng- 
lische Westindien  [anno  1787]  2,002,758  Ctr. ;  das  französische  West-^ 
Indien  [1791],  und  zwar  St.  Domingo  1,630,000;  Martinique  244438; 
Gruadeloupe  188386  Ctr.  Zucker.  Nach  Raynal  lieferte  Brasilien 
zwischen  1770  und  1775  durchschnittlich  jährlich  443000  Ctr.  Zucker 
in  das  Ausland.  Im  Jahre  1847  producirten  die  Vereinigten  Staaten 
von  Nord-Amerika  324,940,500  Pfund  Zucker  ").  —  In  der  zweiten 
Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts,  als  das  Handlungshaus  Splittgerb 
in  Berlin  das  Zuckermonopol  Tür  ganz  Preussen  inne  hatte,  durften 
nur  die  Städte  Königsberg  und  Elbing  fremden  Zucker  einführen;  und 
zwar  führte  Königsberg  ein:  im  Jahre  1784  Pfund  2,412,306,  im  Jahre 
1785  Kund  1,135,141;  Elbing  in  der  Zeit  von  1783  bis  1785  Pfund 
408500.  "Uebrigens  sollen  zu  jener  Zeit  jährlich  vier  bis  fünf  Millio- 
nen Pfimd  Zucker'  (zumeist  über  Sachsen)  im  Königreiche  Preussen 
eingeschmuggelt  worden  sein  ^^).  Nach  der  neuesten  Zusammenstel- 
lt) Hoffmanni,  F.,  Dissertatio  sistens  saccbari  historiam  naturalem  et 
medicam.    Halae.  1701.  4. 

13)    Cartheuser,  J.  F.,   Dissertatio  de  saccharo.    Francofurti  ad  Via- 
dram. 1761.  4. 

M)    Labat,   Abhandlung  vom  Zucker,  dessen  Bau,  etc.    Von  G-  F.  C. 
Sohad«    Nürnberg.  1784.  8. 

15)    VoU,  K.  W.,  Beiträge  zur  Kulturgeschichte,    pag.  84. 
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limg  von  Kolb  «)  prodncirten  im  Jahre  1856:  Cuba  und  Portorioo 
450000;  Britisch -Westindien  175000;  Louisiana  125000;  Brasilien 
100000;  die  französischen  Colonien  85000;  Java  und  Mauritius  je 
80000  Tonnen  Zucker.  Es  kamen  auf  den  Kopf:  in  Grossbritannien 
[anno  1858]  30,7;  in  Dänemark  [1852]  13,13;  in  Frankreich  [1857] 
9,46;  in  der  Schweiz  [1858]  9,32;  in  den  Niederlanden  [1852]  8,95; 
in  den  Staaten  des  deutschen  Zollvereins  [1857]  7,41;  in  den  öster- 
reichischen Staaten  [1852]  2,9;  in  Spanien  und  Portugal  [1852]  2; 
in  Russland  [1852]  2;  in  Griechenland  und  in  der  Türkei  je  2  ZoU- 
pftmd  Zucker. 

Ausser  dem  Zucker  aus  Zuckerrohr  werden  der  Runkelrüben-  und 
der  Ahomzucker  im  Grossen  dargestellt.  Man  schreibt  den,  Quäkern 
Nord-Amerika's  die  erste  Benutzung  des  Ahomzuckers  zu;  sie  glaub- 
ten durch  weitem  Genuss  des  tlohrzuckers  zur  Aufrechterhaltung  der 
Sclaverei  beizutragen,  indem  ja  der  Rohrzucker  durch  die  Thätigkeit 
der  Sclaven  gewonnen  wird.  Im  Jahre  1689  soll  Dr.  Robinson  raf- 
finirten  Ahomzucker  nach  Frankreich  geschickt  haben.  Wie  der  be- 
rühmte Reisende  Peter  Ealm  bemerkt,  soll  man  ehedem  nicht  un- 
bedeutende Mengen  des  Ahomzuckers  von  Canada  nach  Frankreich, 
wo  dieser  Zucker  im  Gerüche  eines  vorzüglichen  Brastmittels  stand, 
geschickt  haben.  Es  berichteten  mehrere  Schriftsteller  und  Reisende 
über  den  Ahomzucker,  so  Ray  22)^  Lawson  J3),  Charlevoix  u.  A., 
indessen  hat  erst  Peter  Xalm  **)  die  ersten  genaueren  Angaben  ge- 
liefert. —  Der  Chemiker  A.  S.  Marggraf  2*)  war  der  Erste,  welcher 
aus  den  Runkelrüben  Zucker  erzeugte;  dies  geschah  im  Jahre  1747; 
nach  Marggraf  schrieben  C.  F.  Meyer  w),  C.  H.  Rössig^T),  J.  f. 


31)    Kolb,  0.  F.,  Handb.  der  yergleiohenden  Statistik.  2.  Aufl.  pag.  389. 

^)    Raji,  J»,    Historia  plantanim  generalit.    London.  1693— 1704.    fol. 
Bd.  II.    pag.  701. 

23)    LawBOD,  J.,  Natural  history  of  Carolina.    London.  1718.  4.  p.  106. 

2^)    Abhandhingen    der   königl.    schwed.   Akademie  der  Wiaaensohaften« 
Bd.  XV.    pa«.  149. 
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A.  GöttlingM),  Achard  a»),  DeyeuxS«),  Lampadiiis«)  n.  A. 
über  die  Bereitimg  des  l^nkelrübenzuckers.  Die  Fabrikation  dieser 
Zuckerart  nahm  nm  die  und  nach  der  Zeit  der  grossen  Continental- 
sperre  ihren  Anfangs  und  heutzutage  steht  sie  in  grosser  YerYoU- 
kommnung  da.  Die  Angabe  der  ganzen  Litteratur  über  Fabrikation 
des  Zuckers  überhaupt ,  des  Bunkelrübenzuckers  insbesondere,  kann 
uns  nicht  wohl  zugemuthet  werden;  wir  beschränken  uns  auf  den 
Hinweis  auf  Dingler's  Journal  und  auf  Schubarth's  Eepertorium 
der  technischen  Litteratur,  und  eine  gedrängte  Skizze  der  Zuckerge- 
winnung im  Grossen.  In  neuester  Zeit  sind  u.  A.  von  Henrj  Bes- 
semer  32)  (Verfahren  zum  Bafiftniren  des  Zuckers),  Emil  Pfeiffer  ^) 
(Neues  Verfahren  der  Fabrikation  des  Zuckers  aus  Rüben  u.  a.  zucker- 
hal%en  Pflanzen),  C.  Stahlschmidt  34)  (Läuterung  des  Zuckersaftes 
durch  Ealk),  u.  s.  w.  viel  neue  Methoden  der  Zuckergewinnung  und 
Reinigung  in  Anwendung  gebracht  worden,  wie  denn  kaum  ein  Indu- 
striezweig in  einem  solchen  Maasse  cultivirt  worden  ist,  wie  die  Zucker- 
und insonderheit  die  Runkelrübenzucker-Fabrikation,  üeber  den  Ahom- 
zucker  und  seine  Gewinnung  ist  verhältnissmässig  wenig  geschrieben, 
weil  diese  Zuckerart  nur  beschränkte  Verbreitung  findet;  in  neuerer 
Zeit  machten  Rebling^s)  und  Helfft^a)  Studien  über  diese  Fabri- 
kation. Viel  Ahomzucker  gewinnt  man  in  den  Vereinigten  Staaten 
von  Nord -Amerika;  die  Production  belief  sich  im  Jahre  1811  auf 
6,867,693  Pfund,  un  Jahre  1840  auf  35,105,705  Pfund,  im  Jahre 
1850  nur  auf  34,253,436  Pfund  37).  _  Ueber  die  Gewinnung  des 
Rohrzuckers  im  Grossen  das  Folgende:  Das  Zuckerrohr  wird  ausge- 
presst,  der  (gewürzhaft  riechende,  wohlschmeckende)  Saft  mit  Kalk 
versetzt,  um  die  in  ihm  enÜialtenen  Säuren  zu  binden  und  die  Eiweiss- 


38)  Göttling,  J.  F.  A. ,  Zuckerbereitung  aus  den  Mangoldarten.  Jena. 
1799.  8.  ^ 

M)  Achard,  F.  C,  Kurse  Geschichte  der  Beweise  von  der  AusfQhrbar- 
keit  im  Grossen  und  von  den  vielen  Yortheilen  der  Zuckerfabrikation  aus  Run- 
kelrüben. Berlin,  1800.  8.  Und  in  anderen  Schriften,  die  zu  Breslau  1803  u. 
1805  in  8.,  su  Leipzig  1808  in  4.  erschienen, 

W)    Scherer,  Allg.  Journal  der  Chemie.    Bd.  IV.  an  mehreren  Stellen. 

81)    Lampadius,   W.  H.,    Erfahrungen   über  den  KunkelrOben-Zucker. 
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körper  ina  präcipitareiiy  ilsdann^  wenn  er  durch  Sedimentiren  und  Ab* 
schäumen  g^ärt,  eo  lange  eingedampft,  bis  er  zwischen  den  Fingern 
zu  Fäden  gezogen  werden  kann.  Darauf  wird  er  in  eigens  dazu  ein- 
gerichteten Kühlgefässen  auf  niedrigere  Temperatur  gebracht,  und  end- 
lich in  die  sogenannten  £rystallisir-Bottiche  versetzt,  in  deren  Böden 
sich  Löcher  befinden,  welche  durch  Zuckerrohrstückchen  verschlossen 
werden.  Sobald  die  Masse  durchaus  kömige  Beschaffenheit  zeigt,  was 
in  der  Regel  nach  Ablauf  von.  vierundzwanzig  Stunden  der  Fall  ist, 
trennt  man  den  krystallisirten  Theil  vom  Syrup,  indem  man  die  ganze 
Masse  umrührt  und  alsdann  die  Zuckerrohrstückchen  aus  den  Löchern 
nimmt.  Li  ein  bis  zwei  Monaten  ist  die  Abtropfung  beendigt  und 
man  findet  in  den  Bottichen  eine  dunkele,  feuchte  Masse:  den  Roh- 
zucker. Das  Bafßniren  des  Rohzuckers  geschieht  nun,  indem  man 
denselben  in  der  Hälfte  seines  Gewichtes  Wassers  auflöst  und  die 
Lösung  mit  defibrinirtem  Blute  und  mit  frisch  ausgeglüheter  Kohle 
versetzt,  alsdann  eindampft.  Während  des  Einkochens  gerinnt  das 
Eiweiss  des  Blutes  und  es  reisst  fremdartige  Bestandtheile  der  Roh- 
zuckerlösung mit  sich,  während  riechende  und  färbende  Stoffe  von  der 
Eohle  aufgenommen  werden.  Alsdann  wird  das  abgeschäumte  Flui- 
dum  durch  das  sogenannte  Taylor'sche  Filter  filtrirt.  Die  ablaufende 
Flüssigkeit  ist  wasserhell,  enthält  fast  nur  reinen  Rohrzucker  und  ist 
geeignet,  auf  diesen  verarbeitet  zu  werden;  dies  geschieht  in  dersel- 
ben Weise  wie  beim  Runkehübenzucker,  und  wird  sogleich  angege- 
ben werden.  —  Ueber  die  Gewinnung  des  Runkelrübenzuckers  im 
Grossen  das  Folgende:  Die  reifen  Runkelrüben  werden  sorgfaltig  ge- 
waschen, in  eigenen  Vorrichtungen  zerrieben,  der  Brei  wird  vollstän- 
dig ausgepresst  und  der  Saft  geläutert;  es  wird  diese  letztere  Opera- 
tion nach  mehreren  Methoden  vorgenommen,  und  es  kommt  bei  einer 
jeden  darauf  an,  aus  dem  Runkelrübensafte  die  darin  gelösten  Frotein- 
u.  a.  Substanzen,  deren  leichte  Zersetzbarkeit  die  Ursache  der  Um- 
setzung somit  des  Verlustes  bedeutender  Zückerquanta  werden  kann, 
zu  entfernen.  Li  der  Regel  dampft  man  den  arischen  Saft  unter  Zu- 
satz von  "Kalkmilch  ein  und  setzt  die  Eochung  so  lange  fort,  bis  eine 
herausgenommene  Probe  weingelbe  Farbe  zeigt  und  die  ausgeschiede- 
nen Flocken  stark  begränzt  sind.  Da  aber  die  richtige  Menge  Kalkes 
niemals  getroffen  werden  kann  und  man  stets  überschüssige  Quanta 
dieses  Körpers  zusetzt,  so  verbindet  sich  ein  Theil  des  Zuckers  mit 
dem  Kalke  zu  Rohrzucker-Kalk,  und  diese^  geht  alsdann  in  den  Zucker 
über  (was  indessen  zu  keinem  ätiologischen  Momente  wird,  nur  Spuren 
bitteren  Geschmacks  zur  Folge  hat).  Man  benutzte  Schwefelsäure  zur 
Entfernung  des  in  Lösung  befindlichen,  also  überschüssigen  Kalkes: 
allein  setzt  man  grössere  Mengen  von  Schwefelsäure  zu  aU  erforder- 
lich ist,   so  veranlasst  man  damit  den  Uebergang  eines  Theiles  des 
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Sohrzackers  in  Eriunelzacker.  Boucher  entfernt  den  überschüssigen 
Ealk  vollständig  durch  Zusatz  Ton  Anunon-Alaun  [wobei  folgender 
Vorgang  Statt  findet:  4CaO  +  (H4N0.803H-Al203.3S03)+3HO  = 
4(CaO.S03)  +  HO  +  H3N  +  3HO.Al2  03;  wobei  also  Ammoniak  ent- 
weicht, schwefelsauerer  Ealk  und  Thonerdehydrat  niederfallen].  Der 
so  geläuterte  Saft  wird  nun  auf  Taylor's  oder  Dumonfs  Filter  durch 
Eotüe  filtrirty  im  luftleeren  ßaume  bis  zur  Gonsistenz  eines  dicken 
Syrup  eingedampft,  abgekühlt  und,  wenn  sich  Anfänge  Ton  Erystalli- 
sation  zeigen,  in  die  bereit  stehenden  Zuckerhutformen  gefüllt;  um 
der  Entstehung  grösserer  Erystalle  Torzubeugen,  wird  die  Erystalli- 
sation  durch  Umrühren  gestört,  und  es  fuhrt  diese  Operation  zur  Ent- 
stehung kleiner  Erystajlaggregate,  wie  solche  das  Charakteristische 
des  Hutzuckers  sind.  Will  man  nun  an  Statt  Hutzuckers  Gandiszucker 
erzeugen,  so  hängt  man  in  die  zur  Erystallisation  fähige  Flüssigkeit 
Zwirns-  oder  Bindfäden,  an  welchen  der  Zucker  krystallisirt.  Je  nach 
der  geringeren  oder  grösseren  Reinheit  des  Syrups  wird  der  Gandis 
braun,  gelb  oder  weiss.  —  In  den  Formen  wird  der  Zucker  fest,  in- 
dem der  Syrup  abtropft.  Um  den  Zucker  völlig  von  dem  Syrup 
zu  befreien  und  ihn  gut  zu  reinigen,  nimmt  man  die  Operation  des 
Decken's  vor;  d.  h.  man  entfernt  den  Pfropfen  von  der  Spitze  der 
Zuckerhutform  und  bringt  auf  die  Basis  des  Zuckerhutes  eine  Schichte 
feuchten  Thones;  indem  nun  dieser  sein  Wasser  an  den  Zucker  ab- 
gibt, verdrängt  dieses  allmälig  den  im  Zuckerhute  noch  enthaltenen 
Syrup.  Man  hat  das  Decken  auch  mit  reinem  Zuckersyrup  vorge- 
nommen; Andere  brachten  zu  diesem  Behufe  den  Lufi^druck  in  Anwen- 
dung; noch  Andere  die  Gentrifugalkraft,  indem  sie  die  Zuckerhüte  den 
Wirkungen  von  Botations-Apparaten  aussetzten.  Der  auf  diese  oder 
jene  Weise  gereinigte  Zucker  wird  endlich  in  Trockenstuben  getrock- 
net —  In  Nord-Amerika  gewinnt  man  den  Ahomzucker  indem  man 
den  aus  den  Bohrlöchern  der  Ahombäume  fliessenden  Saft  über  leb- 
haftem Feuer  und  unter  beständigem  Abschäumen  eindampft,  durch 
Wollentuch  filtrirt,  abermals  eindampft  und  endlich  in  Formen  kry- 
stallisiren  lässt. 

Die  Hauptsorten .  des  Zuckers  sind  der  Zucker  aus'  dem  Zucker- 
rohre, gemeinhin  Rohrzucker  genannt,  der  Eunkelrübenzucker 
und  der  Ahornzucker;  alle  bestehen  aus  dem  chemischen  Individuum, 
welches  man  Rohrzucker  nennt,  und  dessen  Formel:  Gi2HiiOii4-aq. 
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znoker  ist  in  Würfel  geachmttener  gewöhnlicher  Zncker,  den  man 
nicht  selten  roth  gefärbt  hat. 

Vor  Erörterung  der  physiologisch-hygieinischen  Beziehungen  des 
Zuckers  einige  Worte  über  die  Zusammensetzung  käuflicher  Varietäten 
Ton  Rohzucker.  In  neuester  Zeit  forschten  in  dieser  Sichtung  John 
Alexander  und  Campbell  Morfit^s);  sie  prüften  ftmfzehn  Ter* 
schiedene  Rohzucker,  nämlich  Cuba  prima,  Cuba  blond,  Cuba  ordinair, 
dieselben  drei  Sorten  Havanna,  New-Orleans  «nd  Porto-Rico,  weiter 
Pemambuco  weiss  und  Pemambuco  braun,  endlich  Trinidad.  Wii* 
fähren  in  nachstehendem  Tabellchen  nur  die  ^alysen  einiger  dieser 
Sorten  an. 


In  den  von  SteinS«)  untersuchten  Colonialzucker-Melassen  schwank- 
te der  Gehalt  an:  Wasser  zwischen  2,329  und  3,428;  Rohrzucker  zwi- 
schen 7,769  und  34,589;  Schleimzucker  zwischen  35,626  und  59,183; 
Asche  zwischen  2,329  und  3,428.  Und  das  specifische  Gewicht  schwankte 
zwischen  1,40  und  1,44. 

Ueber  das  Verhalten  des  Zuckers  zu  dem  und  in  dem  thierischen 
Organismus  ist  in  neuerer  und  neuester  Zeit  viel  geschrieben  worden, 
indem  die  grössere  Mehrzahl  unserer  heutigen  physiologischen  Chemi- 
ker und  auch  Physiologen  in  dieser  Richtung  thätig  war.  Vor  weni- 
gen Jahren  studirte  Felix  Hoppe  ^o)  äen  Einfluss  des  Rohrzuckers 
auf  die  Verdauung  und  Ernährung,  und  er  gelangte  bei  seinen  um- 
fangreicheij  Untersuchungen  zu  folgenden  Ergebnissen.  Durch  Spei- 
chel und  Magensaft  wird  der  Rohrzucker  innerhalb  ein  bis  zwei  Stun- 
den nicht  verändert;  grössere  Gaben  Rohrzuckers  bewirken  bei  Hun- 
den nach  ein  bis  zwei  Stunden  Erbrechen;  auch  bei  fortgesetzter  Püt- 


^)    Chem.  Centr.-Bl.  f.  18Ö9.    pag.  118  u.  fg. 

39}    Polytechnisches  Centralbl.  f.  1855.    pag.  68  u.  fg.  —    Chem.-Pharm. 
Oentr.-Bl.  f.  1855.    pag.  156  u.  fg. 

^)    Archiv  f.  pathol.  Anat.  u.  Physiol.  etc.     Von  R.  Virchow.'  Bd,  Xi 
pag.  144  u.  fg.  *^    Cbem.  Centr.-BU  f.  1857.    pag.  83  u.  fg. 
Rot«h,  Vabnmcs-iiadOMuuniüttalkaade.  ßd.U.  AbtluS.  12  ^^  Y 
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terong  mit  Zucker  erschien  dieser  weder  im  Harne  noch  in  den  Ex- 
crementen^  wie  denn  auch  der  Milchsäuregehalt  des  Harnes  nicht  ver- 
mehrt wurde;  fütterte  man  Thiere  mit  Fleisch  und  Zucker,  €o  nahm 
ihr  Körpergewicht  bei  Weitem  schneller  zu,  als  bei  alleiniger  Fütte- 
rung mit  Fleisch,  indessen  war  im  ersteren  Falle  die  Menge  des  durch 
den  Urin  ausgeschiedenen  Harnstoffes  bei  Weitem  geringer,  als  im 
letzteren;  durch  ausschliessliche  Fütterung  mit  Zucker  sank  die  Aus- 
scheidung des  Harnstoffes  auf  ihr  Minimum  herab;  die  Aufnahme  grös- 
serer Zuckermengen  neben  Fleischnahrung  störte  das  Wohlbefinden  des 
betreffenden  Hundes  nicht;  bei  Fütterung  mit  Zucker  und  Fleisch  er- 
leidet die  Körpertemperatur,  yerglichen  mit  der  bei  reiner  Fleischnahrung, 
keine  Veränderung;  endlich  erklärt  Hoppe  die  Annahme  Cl.Bernard's 
für  unhaltbar,  wonach  Zuckemahrung  Erregung  von  Zuckerproduction 
in  der  Leber  yeranlasse,  während  der  zugefiihrte  Zucker  in  Fett  um- 
gewandelt werde, -wie  auch  weiter,  dass  die  Zuckerbildung  in  der 
Leber  di«  Hauptwärmequelle  für  den  Organismus  sei.  —  Nach  Allem, 
was  bisher  über  diesen  Gegenstand  geschrieben  j^rurde,  darf  man  an- 
nehmen, dass  der  Bohrzucker  im  Organismus  zum  grössten  Theüe  in 
Krümelzucker  umgewandelt  und  als  solcher  absorbirt  wird.  Die  wei- 
teren Schicksale  des  Krümelzuckers  im  Thierkörper  erörtert  die  phy- 
siologische Chemie.  Der  Bohrzucker  vermehrt  die  Absonderungen  und 
zählt  in  wässeriger  Lösung  zu  den  kühlenden  Mitteln.  Li  grösserer 
Menge  genossen  erregt  er  bei  Empfönglichen  leicht  Säure  in  den  er- 
sten Wegen  und  andere  Verdauungsbeschwedrden.  Auf  gesunde  Zähne 
hat  er  keinerlei  nachtheiligen  Einfluss,  wofür  die  Neger  in  den  Zucker- 
pflanzstädten den  schlagendsten  Beweis  liefern;  wohl  aber  kann  er, 
weil  er  im  Munde  (wenn  auch  nur  in  sehr  kleinem  Maasse)  in  Trau- 
benzucker und  dieser  in  Milchsäure  etc.  umgewandelt  wird,  das  Wei- 
terschreiten der  Caries  der  Zähne  belördem. 

Die  Aufnahme  des  Zuckers  als  Zuthat  zu  Speisen  und  Gretränken 
ist  theils  Gewohnheit,  t}ieils  aber  auch  physiologische  NoÜiwendigkeit, 
indem  dadurch  das  Wohlbefinden  befördert  wird.  Die  oben  niederge- 
legten statistischen  Notizen  lehren,  dass  diejenigen  Völker,  deren  Na- 
tionalwohlstand bedeutend  ist*,  auch  viel  mehr  Zucker  gebi^auohen  ab 
ärmere;  der  Grund  dieser  Erscheinung  liegt  nun  nicht  allein  darin, 
dass  wohlhabendere  Völker  grössere  Ansprüche  an  den  Tisch  machen, 
sondern  auch  darin,  dass  sie,  eben  wegen  ihres  Wohlstandes,  einem 
physiologischen  Bedürfnisse  leichter  gerecht  werden  können.  —  Li 
Ansehung  der  hygieinischen  Beziehungen  des  Zuckers  haben  geschicht- 
liche Bedeutung  die  Schriften  von  S.  Kluck  **),  J*  Astruc  *^),  J.  H. 

41}    Kluok,  8.,    Dissertatio  de  diaetae  saocharatae  conv^ni€ntia  ad  lani- 
tatem  hominis.    Regiomonti.  1723.  4. 

4^)    Astrao,  J.,  Ergo  »aochanim  alimentom.    Paritiia.  1709.  4. 
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Rny8*3),  J.  G.  Schreiber  44),  p.  le  Breton  45),  J.  J.  Günther  4«) 
n.  A.  m.,  in  Ansehung  der  Chemie  des  Zuckers  die  Schrift  von  Rig- 
by  47)  und  die  Ton  J.  F.  Schritzel  48). 

Nach  den  von  F.  Mosler49)  angestellten  Versuchen  soll  der 
Rohrzucker  leichter  in  die  Galle  übergehen  als  der  Traubenzucker, 
woraus  indessen  das  im  Volke  circulirende  ,,Zucker  macht  Galle''  noch 
nicht  hinreichend  begründet  sein  dürfte. 

In  der  Therapie  wird  der  Zucker  als  actives  Mittel  selten  ge- 
braucht; dagegen  konmit  er  als  Häusmittel  und  als  Antidot  bei  Ver- 
giftungen in  Betracht.  —  Weder  hygieinisch  noch  therapeutisch  darf 
verunreinigter  Zucker  benutzt  werden.  Fälschungen  des  Zuckers  kom- 
men nur  insofern  vor,  als  man  bessere  Sorten  mit  billigeren  vermengt 
Was  die  Verunreinigungen  betriffl,  so  ist  die  durch  Zucker-Kalk  ge- 
radezu unschädlich,  doch  von  unvortheilhaftem  Einflüsse  auf  den  Ge- 
schmack; ebensowenig  schadet  mit  Gyps  verunreinigter  Zucker;  ge- 
fährlich dagegen  werden  Beimengungen  von  den  Verbindungen  der 
schweren  Metalle;  sahädlich  grössere  Mengen  von  Alaun.  Man  kann 
den  Zucker  sehr  leicht  auf  alle  diese  Stoffe  prüfen,  wenn  man  den 
Geschmack  ermittelt  und  die  wässerige  Lösung  ganz  nach  den  Grund- 
sätzen der  Chemie  untersucht.  In  einer  grossen  Anzahl  von  Fällen 
reicht  man  mit  der  Prüfung  auf  den  Geschmack  aus. 


43)  Ruya,  J.  H.,  Dissertatio  de  Baccbari  effectibus  talabribus  et  insalu- 
bribuB.    Daisburgii.  1775.  4. 

44}  Schreiber,  J.  C. ,  VerschiedeDe  physikalisch-medioiDische  Betrach- 
tungen.   Berlin.  1775.  8. 

45}    Le  Breton,  F.,  Trait6  sur  les  effects  du  euere.    Paris.  1790.  12. 

46}  Qfinther,  J.  J.,  Ueber  die  diitetische  und  medioiniflcbe  Anwendung 
des  Zuckers.    2.  Aufl.    Köln.  1836.  8. 

.47}  Kigby,  £. 9  Chemical  observations  on  sugar.  London.  1788.  8.  » 
Wurde  von  S.  Hahnemann  in  das  Deutsche  Übertragen  und  mit  Anmerkun- 
gen versehen,  und  erschien  im  Jahre  1791 'su  Dresden  in  8. 

48}  Schritzel,  J.  F.,  Dissertatio  de  salibus  saccharinia  Tegetabilibus 
generatim  et  de  sacchari  vulgaris  albi  analysi,  acidoque  hujus  spirita  specia- 
tim.    Giessae.  1776.  4. 

49}    Medic-chir.  Monatshefte.    1858.    Bd.  II.    pag.  ;294. 

Anmerkung.  Die  Manna,  welche  man  in  die  Manna  eleota,  M.  ca- 
nellata  und  M.  orassa  unterscheidet,  kommt  in  unseren  Breiten  nur  als  Arz- 
neimittel in  Betracht.  Nach  den  Untersuchungen  von  Buohholz,  Leuoht- 
weiss  und  Rebling  besteht  sie  aus  Mannit,  Schleimzucker,  Traubenzucker, 
gummi-  und  harzartigen  Stoffen,  Pflanzenschleim,  Wasser  und  Mineralstoffen. 
Ihr  UauptbesUndtheil  ist  der  Mannit  (32  bis  820/o). 
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Vas  oondimenti  praeponi  debet  edenü. 
Sal  virns  refbgat  et  non  sapidomque  aaporat, 
Nam  tapit  esea  male,  quae  datar  absque  lale. 
Urunt  persalsa  Visum  spermaque  minorant. 
Et  generant  seabiem,  pnititam,  ahre  rigorem. 

(Schale  Yon  Salerno.) 

Die  Greschiohte  des  Kochsalzes  als  menschlichen  Genassmittels 
beginnt  mit  dem  Auftreten  des  Menschen  anf  dem  Erdballe.  Immer 
und  zu.  allen  Zeiten  bediente  man  sich  des  Salzes  und  zog  diese  un- 
schätzbare Würze  in  das  Bereich  der  Culte.  Zu  den  Opfern  ordnet 
Moses  1)  Kochsalz  als  Zuthat  an,  und  bei  der  Taufe  der  Christen 
spielt  auch  noch  heute  das  Kochsalz  zuweilen  eine  Rolle.  Es  bedie- 
nen sich  alle  Völker  der  Erde,  die  cultivirten  sowehl  wie  barbarischen, 
des  Kochsalzes;  und  wenn  auch  einige  von  den  sogenannten  wilden 
Völkern  diese  Würze  nicht  kennen,  so  kennen  und  yerwenden  sie 
doch  das  Meerwasser,  welches  ja  nichts  Anderes  als  eine  Kochsalz- 
lösung ist.  In  welchem  Ansehen  das  Salz  in  yerschiedenen  Gegenden 
der  Erde  steht,  wie  sehr  es  namentlich  in  einigen  Ländern  Afrika's 
geschätzt  wird,  dafür  lieferten  wir  schon  im  ersten  Theile  mehrfache 
Belege.  Im  classischen  Alterthume  wurde  das  Kochsalz  schon  im 
Grossen  dargestellt;  schon  Ancus  Martins  liess  Balzwerke  anlegen. 
Auch  die  alten  Deutschen  verstanden  sich  auf  die  Gewinpung  des 
Kochsalzes;  sie  dampften  die  Salzsoolen  über  Kohlenfeuer  ein.  Bei 
den  alten  Scandinaviem  waren  die  Salzquellen  geheiligt. 

Des  Steinsalzes  aus  den  Gruben  von  Wieliczka  in  Galiäen  wird 
schon  in  Urkunden  vom  Jahre  1105  gedacht*).  Von  den  deutschen 
Salinen  ist  die  zu  Beichenhall  in  Bayern  eine  der  ältesten;  sie  soll 
vom  Hunnenkönige  Attila  zerstört,  vom  Salzburgischen  Bischöfe  JLxp- 
pert  wieder  in  den  Gang  gebracht  worden  sein.  Von  den  Sälzwer- 
ken  zu  AUendorf  soll  schon  in  einer  Urkunde  Kaiser  Otto  IE.  vom 
Jahre  973  geredeir  werden.  Zu  Nauheim  legte  man  im  Jahre  1579 
die  erste  Saline  an,  und  in  Thüringen  betrieb  man  um  diese  Zeit 
sehon  das  SaUnenwesen.  Indessen  war  es  in  den  früheren  Jahrhun- 
derten ndt  dem  rationellen  Salzbetriebe  nicht  weit  her:  denn  mxA  be- 
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durfte  z.  B.  zu  Bchwäbisch-Hall  in  den  firöheren  Jahrhunderten  zwan? 
zig  Wochen,  mn  kanm  so  viel  Salz  zu  gewinnen  als  im  Jahre  1609 
in  elf  Wochen  3).  Wie  und  in  welchem  Umfange  sich  die  Gewin- 
nungsmethoden  des  Kochsalzes  seit  Anfang  dieses  Jahrhunderts  yer- 
Tollkomnmeten  und  Terbesserten,  ist  bekannt. 

Die  Art  der  Gewinnung  des  Kochsalzes  im  Grossen  hängt  von 
dem  Umstände  ab,  ob  das  Salz  als  solches  oder  in  wässeriger  Lösung 
[Soole]  Torkommt^  und  weiter,  wenn  wir  den  letzteren  Fall  anneh- 
men, von  der  Concentration  der  Soole.  Das  in  der  Natur  vorkom- 
mende Salz  ist  das  Steinsalz,  dessen  reinste  Sorte,  das  Edelstein- 
salz, selten  ist  imd  kaum  zum  Speisegebrauch  benutzt  wird.  Das 
Steinsalz  wird  entweder  in  grossen  Stücken  oder  auch  im  grob  ge- 
pulverten Zustande  in  den  Handel  gebracht  Es  dient  in  vielen  Salz- 
werken zur  Erzeugung  des  weissen  Salzes,  welches  man  auch 
Küchensalz  nennt;  man  gewinnt  dieses  aus  dem  Steinsalze  durch 
UmkrystaUisiren  in  Wasser.  Ist  die  Salzsoole  gleich  von  Natur  aus 
concentrirt,  oder  fehlt  es  bei  einer  minder  concentrirten  Soole  nicht 
an  dem  nötiiigen  Feuerungsmateriale,  so  dampft  man  die  Flüssigkeit 
sofort  in  Pfannen  ein.  Ist  aber  die  Soole  verdünnt,  so  wird  sie  mit- 
telst Pumpen  auf  die  Gradirwerke  gebracht,  von  wo  sie  langsam  über 
die  Domenwände  dieser  Werke  fliesset;  hierbei  dunstet  Wasser  ab 
und  die  Soole  wird  concentrirter.  Es  wird  dfe  Soole  so  lange  gra- 
dirt,  bis  sie  siedewürdig  ist,  wonach  man  sie  in  Pfannen  eindampft. 
Das  in  Krystallen  sich  ausscheidende  Kochsalz  wird  gesammelt  und  in 
Trockenstuben  auf  Hürden  getrocknet.  Aus  der  Mutterlauge  des  Koch- 
salzes erhält  man  durch  Eindampfen  die  schlechteste  aller  Salzsorten, 
das  Viehsalz.  Man  gewinnt  Kochsalz  auch  aus  dem  Meerwasser; 
zu  solchem  Behufs  wird  das  Wasser  der  See  in  die  sogenannten  Salz- 
gärten geleitet,  wo  es  verdunstet;  die  sich  ausscheidenden  Kochsalz- 
massen, bringt  man  in, Haufen  zusammen,  welche  man  mit  Stroh  be- 
deckt Der  grösste  Theil  des  Chlorcalciums  und  Ghlormagnesiums 
zerfliesst  wegen  Wasseranziehimg  aus  der  Luft  und  dringt  gelöst  in 
den  Erdboden;  nach  eisiger  Zeit  sind  die  Haufen  trocken  und  sie  ent- 
halten nun  dasjenige,  was  man  Meer  salz,  See-  oder  Bojrsalz  nennt 

Das  reine  Kochsalz  ist,  wie  Jedermann  weiss,  CJhlomatrium  [NaOl]. 
Das  im  Handel  vorkommende  Salz  ist  mehr  oder  weniger  verunrei- 
nigt; man  findet  im  Meersalze  90  bis  98o/q  Kochsalz,  ausserdem  eine 
Wem'gkeit  Chlorkalium,  femer  Jod-  und  Bromverbindungen,  Chlor- 
magnesium, Chlorcalcium,  schwefelsauren  Kalk,  schwefelsaure  Magne- 
sia und  unlösliche  Substanzen;  im  Steinsalz  ist  der  Kochsalzgehalt  be- 


3)    Anton,  K.  G.,    Geschichte  der  teutschen  Landwirtbsohaft.    Bd.  IL 
pag.  999. 
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deutender;  im  EächenBalze  sind  die  vernnreinigenden  Eörper  in  der 
Begel  nur  in  Spuren  vorhanden.  Wird  Kochsalz  an  der  Luft  feucht^ 
so  enthält  es  zerfliessliche  Salze;  wird  seine  wässerige  Lösung  durch 
Blutlaugensalzlösung  gebläuet,  so  enthält  es  Eisenchlorid  (herröhrend 
Yon  den  eisernen  Abdampfpfannen).  Bas  beste  Eüchensalz  ist  das  in 
grösseren  Krystallen  vorkommende  und  das  an  der  Luft  trocken  blei- 
bende, keinen  fremden  Geruch  und  Geschmack  zeigende.  -—  Eigent- 
liche Verfälschungen  des  Kochsalzes  kommen  nicht  vor;  wohl  aber 
versetzen  Betrüger  das  Salz  oft  mit  Wasser,  um  dessaa  Gewicht  zu 
vermehren. 

Nach  Einnahme  grosser  Kochsalzquanta  (V2 — 1  P^-)  beobachteten 
Taylor,  Savary  u.  A.  den  Tod  binnen  vierundzwanaag  (und  weni- 
ger) Stunden;  er  erfolgte  durch  heftige  Magendarm-Entzundung.  Die 
Wirkungen  des  Kochsatzes  im  Magen  und  Darme  beziehen  sich  auf 
Lrritirung  der  Schleimhaut  dieser  Organe,  auf  die  Beschränkung  von 
Filzbildungen  und  Darmwürmem;  besonders  im  Darme  vermehrt  es 
die  Schleimabsonderung,  denn  es  entsteht  in  vielen  Fällen  Diarrhoe, 
wenn  grössere  Kochsalzmengen  aufgenommen  wurden.  Nach  den  Un- 
tersuchungen von  A.  Schrenk«)  dürfte  das  Kochsalz  die  Verdauung" 
wohl  nicht  direct  befördern.  Es  geht  als  solches  in  den  Ham  über. 
—  In  hygieinischer  Hinsicht  ist  nur  anzurathen , '  dem  reinen  Küchen- 
salze vor  anderen  Salzsorten  den  Vorzug  zu  geben  und  sich  des  Koch- 
salzes massig,  nach  Bedürfniss  zu  bedienei^  Zu  grosse  Kochsalzmen- 
gen werden,  indem  sie  Diarrhoe  erzeugen,  positiv  schädlich;  bei  ver- 
hältnissmässig  zu  geringen  kommt  indirectes  Schädlichwerden  in  Be- 
tracht, indem  dem  Organismus  weniger  Kochsalz  zugeführt  wird  als 
er  braucht.  Boussingault  ^)  fand,  dass  sich  Binder,  denen  Koch- 
salz dargereicht  wurde,  wohlbefanden,  während  andere,  in  deren  Nah- 
rung es  fehlte),  träge  und  minder  muthig  waren.  Li  den  alten  hol- 
ländischen Gesetzen  wird  ak  härteste  Strafe  bezeichnet,  in  ein^n 
feuchten  Lande,  bei  ungesalzenem,  trockenem  Brode  gefangen  zu 
sitzen.  —  Das  Kochsalz  dient  als  innerliches  und  äusserliches  Heil- 
mittel und  als  Antidot. 
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M.  Castiglion^),    J.   A.   Bourgeaud   und  N.   Bailly»),    A.   E. 
Büchner  10),   G.  H.  Thilow  ").  . 


EssIS« 


Infrigidot  modicum,  sed  plus  desiccat  acetum. 
Infrigidat,  macerat»  melanch.  dat,  sperma  minorat, 
Siccos  infestat  nervös,  et  pingoia  siccat. 

(Schule  Ton  Salerno.) 

Schon  bei  Moses  i)  wird  des  Weinessigs  gedacht,  nnd  es  scheint 
aus  dieser  Stelle  des  alten  Testaments  hervorzugehen,  dass  sich  die 
alten  Hebräer  des  Essigs  als  eines  Getränkes  bedienten.  Bei  den 
Aerzten  des  Alterthums  kommt  der  Essig  häufig  vor;  Hippokrates, 
Bioskorides  u.  A.  empfehlen  ihn  als  Heilmitbel,  und  Dioskorides  >) 
nennt  den  Essig  erfrischend,  zusammenziehend,  dem  Magen  nützlich, 
den  Appetit  anregend,  etc.  PI  in  ins  red^  vom  Essig  als  Würze. 
Nach  Liyius  soll  Hannibal  bei  seinem  Zuge  über  die  Alpen  die 
Felsen  mittelst  Essigs  und  Feuers  erweicht  haben.  —  Die  Alten  ver- 
standen sich  wohl  auf  die  Kunst  der  Essigerzeugung  aus  Wein:  allein 
die  gründliche  Reinigung  des  Essigs,  nämlich  auf  dem  Wege  der  De- . 
stillation,  entdeckten  erst  die  Araber;  Ali  Geber  sprach  darüber  in 
seinen  Schriften. 

Lange  Zeit  hindurch  kannte  und  erzeugte  man  nur  Weinessig, 
und  suchte  dessen  Fabrikation  so  lange  wie  möglich  geheim  zu  hal- 
ten. 3ei  Plinius  wird  vom*Essig  aus  Honig  geredet  Im  fünfzehn- 
ten Jahriiundert  lehrt  Basilius  Valentinus  3)  die  Bereitung  des  Es 
sigs  aus  Honig.  Aber  erst  im  achtzehnten  Jahrhundert  wurde  die 
Essigerzeugung  aus  anderen  Substanzen  als  Wein  allgemeiner  und  im 


8)  Castiglion,  P.  M. ,  De  sale  ejusque  viribus.    MediolanL  1629.  8. 

9)  Bourgeaud,  J*  A. ,  &  N.  Bailly,  Ergo  sal  optimum  ciborum  con- 
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Grossen  betrieben.  Heutzutage  gewinnt  man  den  Essig  ans  allerhand 
alkoholhaltige  Körpern.  Glauber,  Becher,  Boerhaave,  Hom- 
berg,  Priestley,  Scheele  <),  Parmentier  &),  Hermbstädt  <), 
ChaptaH),  Lowitz^),  Bozier ')  n.  A.  haben  sich  um  die  Kunst 
der  Essigbereitung  und  unr  die  Erkenntniss  djdr  Theorie  der  Essigbil- 
dung Verdienste  erworben,  und  es  haben  weiter  die  Bchriften  und 
Abhaivilungen  vou.Jk  B.  de  Cavignioles  *•),  C.  L.  Voss"),  J. 
Lepechin  "),  C.  A.  Cadet  »3),  H.  Seger  »<),  F.  D.  Herissant  i5), 
Thomas  Bartholinus  i»),  Trommsdorff  "),  P.  A.  Adet  "),  Bar 
dollieri»),  F.  W.  Krüger«»),  Figuier»»),  Dejeux")  u.  s.  w. 
theils  rein  historische,  theils  technisch-ökonomisch-geschichtliche  Be- 
deutung für  die  Lehre  vom  Essig. 

Betreffend  die  heutigen  Tages  betriebene  Fabrikation  des  Essigs, 
erwähnen  wir,  dass  man  Weingeist,  Wein,  Bier,  Branntwein,  Holz 
n.  s.  w.  benutzt,  und  dass  es,  abgesehen  yom  Holzessig,  immer  dar- 
aufhinausläuft, den  Alkohol  in  Essigsäure  zu  verwandeln;  Processe,  die 
man  unter  dem  gemeinsamen  Namen  der  Es^iggährung  begreift.     Bei 


4)    Grell,  Chemische  Annalen.     1784.     Bd.  II.    pag.  348  u.  fg. 

5}    Ebendaselbst.    1801.    Bd.  I.    pag.  208  u.  fg.    pag.  299  u.  fg. 

^)  Hermbst&dt,  Anleitung  zu  einer  gemeinnützigen  Kenntnis»  der  ^a- 
tur,  Fabrikation  und  Nutzanwendung  des  Essigs,  so  wie  über  verschiedene  Ar- 
ten desselben.    Berlin.  1807.  8. 

7)  Chaptal  &  Farmen ti er,  VoUst&ndige  Unterweisung  zur  Essigsie- 
derey.    Frankfurt  a.  M.  1802.  8. 

8)  Grell,  Ghemiache  Annalen.  1790.  Bd.  I.  pag.  206  u.  fg.  pag.  300 
u.  f.  -     1794.    Bd.  I.    pag.  206  u.  fg.  -     1800.    Bd.  I.    pag.  291  u.  fg. 

10)  Cavignioles,  J.  B.  de,  Trait6  de  propriet^s  du  vinaigre.    1547.  16. 

11)  V  0  s  8 ,  G.  L. ,  Dissertatio  de  aceti  requisitis  chemiois  ejusquQ  in  me- 
dicina  usu.    Wittembergae.  1800. 

12)  Lepechin,  J.y  De  acetificatione.    Argentorati.  1766.  4. 

13)  Annales  de  Ghimie.    Bd.  LXII.    pag.  248  u.  fg. 

14)  Seeger,  H.,  Sparsae  de  magna  aceti  ad  sanitatem  hominum  conser- 
Tandam  et  restituendam  utilitate,  observationes.    Duisburgae.  1763.  4. 

15)  Herissant,  F.  D.,  Dissertatio  an  acetum  ciborum  condimentum  sa- 
lubre.    Farisiis.  1749.  4. 

16)  Bartholini,  T.,  Historiarum  anatomicarum  centuria  III.,  IV.  Haf- 
niae.  \6d1.  8.    [Hist.  anat.  centur.  I.  &  II.    Hafniae.*1654.  8.]    Genturie  IV. 

")  Journal  der  Fharmacie.  Von  J.  B.  Trommsdorff.  Bd.  VI.  2. 
pag.  69  u.  fg. 

18)    Annales  de  Ghimie.    Bd.  XXVII.    pag.  229  u.  fg. 
W)    Ebendaselbst.    Bd.  XXXVII.    pag.  111  u.  fg. 

30)  Journal  der  Fharmacie.  Von  J.  B.  Trommsdorff.  Bd.  IX.  1. 
pag.  57  u.  fg. 

31)  Annales  de  Ghimie.    Bd.  LXXIX.    pag.  71  u.  fg. 
^)    Ebendaselbst.    Bd.  XGUI.    pag.  321  u.  fg. 
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der  trockenen  Destillation  des  Holzes  tritt  EssigsäuM  unter  den  Pro- 
dncten  anf ;  also  ist  nicht  die  Bede  von  Essiggäirung.  ■  Aus  alkoholi- 
schen Flüssigkeiten  wird  hauptsächlich  nach  zwei  Methoden  Essig  er- 
zeugt ^  nämlich  au{  gemeine  Weise  (sogenannter  langsamer  Weg)  und 
auf  dem  Wege  der  sogenannten  Schnellessigfabrikation»  In  letzterem 
Falle  ^  wo  man  die  Oxydation  des  Alkohols  rasch  zu  bewerkstelligen 
sucht,  ist  die  alkoholische  Flüssigkeit  oft  im  Laufe  weniger  Stunden 
in  Essig  yerwandelt.  Abgesehen  von  der  Entstehung  des  Holzessigs, 
zählen  zu  den  Bedingungen  der  Essiggahrung :  Verdünnung  der  alko- 
'  holischen  Flüssigkeit;  eine  Temperatur  zwischen  12  und  38°  C;  hin- 
reichender Luftzutritt;  endlich  zur  Beförderung  der  Gährung  ein  so- 
genanntes Ferment  9  die  Essigmutter.  Bei  der  Schnellessigfabrikation 
kommt  dieseletztere,  über  welche  man  Mulder's  ^)  Arbeit  vergleiche, 
in  WegfEkll.  Ueber  die  Schnellfabrikation  ist  ganz  sonderlich  der  Ar- 
tikel von  Knapp  24)  zu  studiren. —  Der  Essig  ist  nun  verschieden  je 
nach  dem  Materiale,  aus  welchem  er  bereitet  wurde.  Der  Weinessig, 
durch  seinen  besonderen  aromatischen  (reruch  ausgezeichnet,  ist  die 
reinste  der  im  Handel  vorkommenden  Essigsorten;  er  enthält  einige 
Bestandtheile,  namentlich  Salze  des  Weines,  und  man  bedient  sich 
seiner  zur  Darstellung  des  destillirten  Essigs,  der  verdünnten  Essig- 
säure. Ln  Weinessig  ist  Essigäther  enthalten,  und  Lahens  ^^)  fand 
darin,  wie  in  allen  aus  weingeistigen  Flüssigkeiten  erzeugten  Essigen, 
Aldehyd.  Gleich  wie  in  dem  aus  Bier  und  :Malz  erzeugten  Essig, 
finden  sich  auch  im  Weinessig  geringe  Mengen  von  Zucker,  Dextrin, 
Farbestoffen,  Extractivmaterien  und  Eiweisskörpem.  —  Der  Bieressig 
enthält  weniger  Essigsäure  als  sein  Vorgänger  und  ist  auch  von  ge- 
ringereif'  Qualität;  es  finden  sich  in  ihm  der  Bitterstoff  und  die  Salze 
des  Bieres.  —  Der  Essig  aus  Branntwein  ist  reich  an  Essigsäure; 
doch  stellt  man  ihn  mit  Becht  dem  Weinessig  nach,  indem  ihm  das 
Aromatische  dieses  letzteren  fehlt.  —  Der  sogenannte  Fruchtessig  [iu 
einigen  Fällen  belegt  man  auch  den  aus  den  Getreidearten  erzeugten 
Essig  mit  diesem  Kamen],  welcher  durch  Maceration  oder  auch  Dige^ 
stion  verschiedener  Obstarten  mit  Wein-  oder  Malzessig  gewonnen 
wird,  enthält  das  Arom,  die  Pigmente  und  viele  lösliche  Stoffe  der 
betreffenden  Früchte ;  daher  seine  ihn  auszeichnenden  Eigenschaften.  — 
Der  Malzessig  wird,  wie  schon  der  Name  sagt,  aus  Malz  bereitet; 
mittelst  Hefe  wird  das  Malz  in  geistige  Gährung  gebracht,  und  als- 
dann verwandelt  man  die  alkoholische  Flüssigkeit  in  Essig.  —  Aus 
den  Abfällen  der  ZuckerrafSnerien  und  der  Bunkelrüben-Zuckerfabri- 


33)    Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacie.    Bd.  XLVL    pag«  207  u.  fg. 

M)    Ebendaselbst    Bd.  XLIl.    pag.  113  u.  fg. 

^)    Journ.  de  Pharm.  e|  de  Chim.    8.  Beihe.    Bd.  XXVII.   p%g.  38. 
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ken  erzeugt  ma^  den  sogetuumten  Zackeressig ,   eine  &»ig8orte  ron 
meist  geringem  Essigsäuregehalt,  mittlerer  Qualität  und  Beinheii 

In  Betreff  des  Technischen  der  Essigbereitnng  und  der  Yerschie- 
denen  zusanmiengesetzten  Essige  sind  besonders  die  schon  oft  eitirten 
Werke  von  ßohubarth,  Balling  und  Knapp,  ganz  vorzüglich  aber 
die  Arbeiten  ^und  Schriften  von  F.  J.  Otto  *«)  zu  nennen.  Auf  seinen  * 
Gehalt  an  Essigsäure  prüft  man  den  Essig  (Acetometrie)  entweder 
auf  chemischem  Wege,  oder  man  erforscht  das  specifische  Gewicht. 
Die  erstere  Prüfung  gründet  sich  auf  die  Vertreibung  der  Kohlensäure 
aus  den  kohlensaueren  Salzen  durch  die  ^Essigsäure,  und  wird  in  ei- 
nem eigenen  Apparate  vorgenommen;  je  weniger  Essig  nöthig  ist,  um 
aus  einem  bestimmten  Quantum  kohlensaueren  Natrons  die  Kohlen- 
säure vollständig  auszutreiben,  desto  mehr  Essigsäure  ist  im  Essig 
enthalten.  Das  specifische  Gewicht  des  Eisessigs  [Essigsäurehydrates] 
ist  1,063;  das  eines  Gemenges  von  1  Theil  Eisessig  mit  10  Theüen 
Wassers  =  1,074;  mit  22,5  Wasser  =  1,077;  mit  32,5  Wasser  = 
1,070;  mit  43  Wasser  =  1,076;  mit  55  Wasser  =  1,074;  mit  97,5 
Wasser  =  1,068;  mit  102,5  Wasser  =  1,063;  was  hier  des  Bei- 
spiels wegen  angeführt  sei.  —  Der  Gehalt  der  verschiedenen  Essige 
an  Essigsäure(hydrat)  schwankt  im  Allgemeinen  zwischen  1  mid  10%; 
je  reicher  an  Alkohol  die  zur  Essigerzeugung  benutzte  Hüssigkeit  war 
und  je  vollkommner  die  Oxydation  erfolgte,  desto  grösser  ist  der  Es- 
sigsäuregehalt des  gewonnenen  Essigs.  Im  Allgemeinen  enthalten  die 
guten  Weinessige  5  bis  10<>/o,  ordinäre  Bieressige  1  bis  2%,  Brannt- 
weinessige 3  bis  6%  und  Malzessige  2  bis  5%  an  Essigsäure.  Durch 
Destillation  [über  Kohle,  um  die  fremdartigen  riechenden  und  farben- 
4en  Stoffe  zu.  entfernen]  gewinnt  man  die  reinsten  und  stärksten  Sor- 
ten des  Essigs. 

Der  Holzessig  wird  von  Johann  Rudolph  Glauber  ä')  mit  dem 
gemeinen  Essig  verglichen,  und  es  wird  die  grosse  Aehnlichkeit  der 
beiden  Substanzen  erkannt.  Boyle,  Boerhaave  u.  A.  reden  in  ih- 
ren Schriften  vom  Holzessige,  aber  erst  Fourcroy  und  Vauque- 
lin  *ö)  ermittelten  dessen  wahre  Natur.  Der  rohe  Holzessig  kann  we- 
sren  seines  erösseren  Gehaltes  an  emnvreumatischen  Substanzen   nicht 
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eine  wässerige  Losung  von  EsBigsäure,  welche  etwas  Holzgeist  [Me- 
thylalkohol], Meäiyloxydy  Aceton  und  Xylit  enthält;  in  minder  reinen 
Sorten  kommt  auch  eine  Wenigkeit  von  PyrogaUussänre  vor,  wie 
Pettenkofer  w)  nachwies. 

Die  Yeronreinigongen  des  Essigs  best&en  manchmal  in  Yerbin- 
dnngen  der  schweren  Metalle,  nnd  rühren  von  den  Gßfä|sen  her,  in 
welchen  man  den  Essig  erzeug  oder  aufbewahrte.  Weit  häufiger 
als  die  Verunreinigungen  sind  die  Verfälschungen.  Um  den  saueren 
Greschmack  zu  erhöhen,  setzen  Beiarüger  Schwefel-,  Salz-,  Salpeter-, 
OxbI-  und  auch  Weinsteinsäure,  um  die  sogenannte  Schärfe  zu  ver- 
mehren, scharfe  Pflanzenstofie  zu.  Betreffend  diese  letzteren,  ^  ha- 
ben Schaffner  u.  A.  Methoden  zu  deren  Nachweis  angegeben.  Neu- 
tralisirt  man  den  verdächtigen  Essig  mit  einem  kohlensauren  Alkali 
und  dampft  die  Flüssigkeit  vorsichtig  bis  zur  Syrupsdicke  ein,  so  zeigt 
der  Bückstand  milde  salzigen  Geschmack,  wenn  der  Essig  nicht,  bren- 
nend scharfen  Geschmack,  wenn  der  Essig  mit  scharfen  Pflanzenstof- 
fen,  als  da  sind  Seidelbastrinde,  Senf,  Pfeffer,  Capsicum,  versetzt  wor- 
den war.  Enthält  der  Essig  Schwefelsäure,  so  erzeugt  die  Lösung 
von  Chlorbaryum  darin  einen  starken  weissen  Niederschlag,  der  auf 
Zusatz  von  Salpetersäure  nicht  schwindet.  Nach  Bunge  erkennt  man 
die  Schwefelsäure  im  Essig,  wenn  man  diesen  mit  einigen  Zuckei'kry- 
stallen  im  Wasserbade  vorsichtig  eindampft;  schwärzt  sich  nun  die 
Masse,  so  war  Schwefelsäure  anwesend.  Salzsäure  ist  vorbilden, 
wenn  das  Destillat  des  Essigs  beim  Versetzen  mit  der  Lösung  des 
salpetersaueren  Silbero3Pjrdes  einen  weissen,  käsigen  Niederschlag  er- 
gibt Erhitzt  man  den  verdächtigen  Essig  in  einem  Kölbchen  mit^et- 
was  Xupferfeile  und  leitet  man  das  sich  entwickelnde  Gas  in  Eisen- 
vitriollösung,  so  wird  diese  braun  gefärbt,  wenn  der  Essig  Salpeter- 
säure enthielt.  —  Eisen  enthaltender  Essig,  wie  solcher  häu%  vor- 
kommt, ist  durchaus  unschädlich;  übrigens  kann  man  die  Gegenwart 
von  Eisen  aus  dem  blauen  Niederschlage  erkennen,  den  die  Lösung 
des  BluÜaugensalzes  hervorbringt. 

Die  Wirkungen  des  Essigs,  respective  der  Essigsäure,  waren 
schon  in  früheren  Jahrhunderten  Gegenstand  der  ärztlichen  Aufinerk- 
samkeit;  doch  war  deren  bessere  und  eigentliche  Erforschung  unserer 
Zeit  vorbehalten.  Orfila,  Hertwig,  Viborg,  Oourten,  Mitscher- 
lich  u.  A.  studirten  das  Verhältniss  der  Essigsäure  zum  ganzen  thie- 
rischen  Organismus.  Beine  E(»igsäure  ist  in  verhältnissmässig  grossen 
Dosen  ein  ziemlich  rasch  tödtendes  Gift;  sie  bewirkt  Gerinnung  des 
Blutes  in  den  Gefassen.  Im  verdünnten  Zustande,  als  Essig,  wirkt 
die  Essigsäure  auf  die  Schleimhaut  des  Magens  und  Darmkanales  hin. 


29)    Archiv  der  Pharmacie.    2.  Beihe.    Bd.  XXIX.    pag.  51. 
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die  Seoretion  befördernd.  Längerer  GFebraoch  des  Ea^gs  wiAt  nach«* 
theiüg  anf  die  Blntbildung  ein  und  führt  zu  anämischen  Znstä^den, 
welche  leicht  gefahrlich  werden  können.  Diarrhoe,  £olik,  ja  Entzün- 
dung der  Gedärme  können  die  Folgen  des  Genusses  einer  yerhältnisa- 
mässig  zu  grossen  Essigquantität  sein.  In  welcher  Weise  die  Fäl- 
schungen des  Essigs  der  Gesundheit  zu  schaden  vermögen,  bedarf  k«.- 
ner  breiteren  Erörterung.  —  Als  Heilmittel  kommt  der  Essig  nioht 
selten  in  Betracht;  man  bedient  sich  seiner  ab  eines  kühlenden  Mit* 
tels,  innerlich  und  äusserlich,  endlich  als  Antidot  bei  VergiftuDgeii  nodt 
scharfen  Fflanzehstoffen,  organischen  Basen,  Alkalien  und  alkalisohen 
Erden. 


Butter«    Fette  Oele«    Fette. 

Lenit  et  humectat,  solvit  sine  febre  butyrum. 
(Schule  von  Salerno.) 

Den  Völkern  des  römischen  und  griechischen  Alterttiumee  war 
die  Butter  wohl  bekannt;  indessen  wurde  sie  von  ihnen  als  Arznei, 
kaun^  als  Nahrungsmittel  benutzt;  Plinius  ')  nennt  die  Butter  eine 
Speise  der  Barbaren.  Man  schreibt  die  Erfindung  der  Butter  den 
Scyihen  zu,  und  glaubt  in  einer  Stelle  des  Herodot^)  die  erste  Be- 
schreibung der  Butterbereitung  bei  den  Scythen  zu  erkennen;  es  ist 
nämlich  daselbst  von  der  Sonderung  der  Milchbestandtheile  durch  Schüt- 
teln die  Rede.  Bei  Hippokrates  wird  dieser  ^inkt  genauer  erör- 
tert. Wie  es  bei  Athenäus  3)  heisst,  erzählt  der  Dichter  Anaxan- 
drides,  welcher  nicht  lange  nach  der  Zeit  des  Hippokrates  lebte, 
dass  bei  der  Hochzeit  des  Iphikrates  mit  der  Tochter  des  Kotys, 
Königs  der  Thracier,  Butter  gegessen  worden  sei,  eine  Substanz,  wel- 
che den  Griechen  als  ungewöhnliche  Speise  erschien.  Wie  Strabo 
im  dritten  Buche  seiner  Geographie  schreibt,  bedienten  sich  die  alten 
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DioBl:9rides  ^  imd  Galeuos^)  wird  ran  der  Butter  «als  Heilmittel 
gehandelt.  Jener  sagt  nnter  Anderem:  yyButyrom  natura  oleosum  est 
et  emolliens:  unde  largius  epotnm,  yentrem  resolyit:  prodest  ubi  oleum 
non  adflierit,  contra  yenena.  Cum  melle  ei  infiricetur,  dentitiones  ad- 
juvat:  gingivarum  pruritus,  et  oris  ulcera  infantibus  emendat."  Er 
B^dit  weiter  Ton  der  Benutzung  der  Butter  an  Stelle  des  Oeles  zum 
Schmelzen  der  Qemüse  und  als  Zuthat  zu  Backwerken.  Den  bei  der 
Verbrennung  der  Butter  in  der  Lampe  sich  bildenden  Ituss  empfiehlt 
Dioskorides  als  äusserliches  Heilmittel.  Galen  sagt,  Kuhmilch  lie- 
fere die  fetteste  Butter,  am  w^igsten  fett  aber  sei  die  aus  Esels- 
milch. Nach  PliniuB  sind  die  alten  Deutschen  die  Erfinder  der  But- 
ter.    G-alenos  und  Plinius  reden  von  H^hrirkungen  der  Butter. 

Auch  in  der  Bibel  7)  ist  von  der  Butter  die  Bede;  es  wurde  an 
der  unten  dtirten  Stelle  das  hebräische  Wort  Chemah  mit  Redit 
durch  Butter  übersetzt,  weil  die  Bereitungsart  der  Butter,  wie  sie  noch 
heutzutage  bei  den  orientalbchen  Völkern  üblich  ist,  dem  Sinne  der 
angezogenen  Bibelstelle  entspricht.  Die  ältesten  Juden  bedienten  sich 
indessen  der  Butter  kaum,  denn  im  Mosaischen  Gresetze  wird  ihrer 
nicht  gedacht. 

Zur  2ieit  Karl  des  Grossen  nannte  man  die  Butter  Schmeer^), 
und  der  Kaiser  empfahl  ßeinÜbhkeit  bei  deren  Erzeugung.  In  späte- 
ren Jahrhunderten  wurde  der  Name  Butter,  dem  Lateinischen  entnom- 
men, gebraucht,  wiewohl  in  vielen  Gegenden  von  Ober-Deutschland 
die  Butter  noch  lange'  unter  den^  Namen  Schmalz  begrifien  worde. 
Obgleich  man  in  Deutschland  schon  zu  den  ältesten  Zeiten  Butter  er- 
zeugte und  verspeisete,  so  tritt  ihr  Gebrauch  in  manchen  europäiBchen 
Ländern  doch  erst^sehr  spät  auf,  namentlich  in  den  romanischen  Län^ 
dem.  H,  T.  Leodius*)^  der  den  Kurfürsten  Priederich  n.  von 
der  Pfalz  auf  seinen  Reisen  begleitete,  erzählt,  man  habe  ihn  in  Spa- 
nien, als  er  nach  Butter  fragte,  in  eine  Apotheke  verwiesen;  der  Apo- 
üieker  basass  nur  wem'ge  Loih  Butter,  dieselbe  für  Patienten  zum 
äusserlichen  Gebrauche  reservitend,  und  erstaunte  gewaltig  über  die 
von  Leodius  begehrte  Menge.  —  Nach  Clemens  von  Alexandrien 
bediente  man  sich  der  Butter  an  einigen  Orten  anstatt  Brennöles^  und 


5}  Mater,  med.  Buch  II.  Cap.  81.  —  Pariser  griech.-Iatein.  Ausg.  V* 
1549.    pag.  84. 

^)  ClattdiiGsleni  Pergameni,  De  alimentonim  facultatibtts  libri  tres. 
Lugduni.  1549.  8.    pag.  191  u.  fg. 

')    Sprüohwörter.    Cap.  XXX.    Vers  33. 

8)  Anton,  K.  Q.,  GescMchte  der  teutschen  Landwirthsohaft.  Bd.  I. 
pag.  430. 

•>  Leo  du,  H.  T. ,  Vfta  et  res  geetae  Friderioi  Palatini.  Fmncofurti. 
1666.  4. 
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nach  8idoni«8  Apollinaris  >^)  schmierten  sich  die  Burgunder  die 
Kopfhaare  mit  Butter  ein. 

Den  Mönchen  war  ursprünglich  die  Benutzung  der  'Butter  verbo- 
ten, und  sie  waren  gehalten,  ihre  Speisen  mit  Oel  zuzubereiten.  Als 
dieses  theuer  zu  werden  begann,  kam  man  in  grosse  Yerlegenhdt> 
und  machte  darob  im  Jahre  817  auf  dem  Goncil  zu  Aachen  Yorstü- 
lungen  ii)-  ^^  wurde  dann  gestattet,  in  Ermangelung  von  Olivenöl 
Thierfett  oder  Speck  zu  benutzen,  und  erst  späterhin,  als  der  Ge- 
brauch des  ausgelassenen  Speckes  als  „fette  Speise^'  verboten  wurde, 
kam  es  zur  Benutzung  der  Butter,  und  es  wurde  deren  Gebrauch  als 
mönchisches  Nahmngs-  und  Würzemittel  durch  die  1149  von  Hugo, 
Abt  von  Saint-Denis,  über  die  Nahrung  der  Elosterbewohner  ange- 
stellten Untersuchungen  befestigt.  Das  Concil  zu  Angers  untersagte 
im  Jahre  1365  den  Mönchen  den  Gebrauch  der  Butter,  und  es  ver- 
bot auch  den  Laien,  an  Fasttagen  Butter  und  Milch  zu  gemessen;  ein 
Verbot,  welches  bis  in  das  fünfzehnte  Jahrhundert  res|)ectirt  wurde. 
Mehrere  französische  Machthaber,  männlichen  und  weiblichen  Gre- 
schlechts,  erbaten  sich  von  den  Päpsten  die  Eriaubniss,  Buttor  ge- 
brauchen zu  dürfen!  —  Historisches  Interesse  hat  der  Anfangs  des 
sechszehnten  Jahrhunderts  von  Kurfürst  Friederich  und  Herzog  Jo- 
hann von  Sachsen  an  den  Schlosser  und  Bath  Jobst  Frass  zu  Flauen 
erlassene  Butterbrief  i^),  wie  auch  die  diesen  Gregenstand  betref- 
fende Bulle  Papst  Julius  ü. 

Betreffend  das  Wort  Butter,  so  kommt  dieses  von  dem  lateini- 
schen Worte  butyrum,  und  dieses  von  dem  griechischen  ßoirv^og 
oder  ßovxvQov;  Conring  hält  das  griechische  Wort  für  scyihischen 
Ursprungs.  In  den  meisten  europäischen  Spracheir  findet  man  Modi- 
fioatiOnen  oder  Ableitungen  von  butyrum  zur  Bezeichnung  der  Butter; 
in  *den  scandinavischen  Sprachen  erhielt  sich  das  rein  germanische 
Wort  Smör. 

Die  chemischen  Bestandtheile  der  Butter  wurden  von  Four- 
croy»8),  j.  E.  B^rard  "),  ChevreuP«),  Braconnot,  0.  Bro- 
meis i<^),  J.  U.  Lerch  i'),  Heintz  ^^  erforscht,   und  vor  mehreren 

10)  Beckmann,  a.  a.  O.    Bd.  III.    pa&.  292. 

11)  ZeiUohrift  für  deutsche  Kulturgeschichte*   Von  J.  Müller  &  J.  Falke. 
1859.    pag.  627  u.  fg. 

12)  Ebendaselbst.    1869.    pag.  628  u.  fg. 

13)  Annales  de  Chimie.    [Paris.  1790.]    Bd.  VIL    pag.  146  u.  %• 

14)  Annales  de  Chimie  et  de  Bhyslque.    Bd.  V.    pag.  290  u.  fg. 

15)  Ebendaselbst.    Bd.  XXII.    pag.  366  u.  fg. 

IG)    Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacia.    Bd.  XLIL    pag.  46  u.  %. 
17)    Ebendaselbst.    Bd.  XLIX.    pag.  212  u.  fg. 
.  1^    Poggendorff »  Ann.  d.  Physik  o.  Chemie.  Bd.  XC  pag.  197  a.  fg.  — 
Ann.  der  Chem.  u.  Pharm.   Bd.  LXXXVIII.  pag.  300  u.  i%. 
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Jahren  Yeröffeniliohte  L.  v.  Babo  >')  eine  neue  Methode  znr  Unter- 
Buchung  der  Butter.  Chevreul  entdeckte  in  der  Butter  das  soge- 
nannte Butterfetty  Butyrin,  welches,  wie  aus  der  Chemie  bekannt  ist> 
aus  Buttersäure  und  Lipyloxyd  besteht;  er  wies  femer  in  der  Butter 
nach  Stearin,  Margarin  und  Elain,  und  entdeckte  darin  die  Verbin- 
dungen der  flüchtigen  Caprin-  und  Capronsäure  mit  Lipyloxyd.  Er 
glaubte  in  der  Ziegenbutter  ein  besonderes  Fett,  das  Hircin,  zu  er- 
kennen. Bromeis^  welcher  frische  Maibutter  untersuchte,  fand  darin 
von  fetten  Säuren  die  Mai^arin-,  Elain-,  Butter-,  Capron-  und  Caprin- 
säure;  in  huiidert  Theilen  jener  Butter  waren  enthalten:  margarinsaue- 
res Lipyloxyd  68;  elamsaueres  Lipyloxyd  30;  butter-,  capron-  und 
caprinsaueres  Lipyloxyd  2  Theile.  Lerch  wies  in  der  Butter  die 
mehrerwähnten  flüchtigen  Fettsäuren  nach,  und  in  einigen  Buttersor- 
ten auch  Yaccinsäure  (natürlich  an  Lipyloxyd  gebunden).  Heintz, 
welcher  sich  mit  der  Untersuchung  der  in  der  Butter  enthaltenen  nicht 
flüchtigen  Fettsäuren  beschäftigte,  fand  diese  bestehend  aus  Stearin- 
*  säure,  Pahnitinsäure  [nach  Heintz  (Ann.  d.  Chem.  u.  Pharm.  Bd.  84. 
pag.  303.)  ist  die  Margarinsäure  eine  Mischung  aus  Stearin-  und  Pal- 
mitinsäure], Butinsäure  und  Myristinsäure.  Braconnot  wies  in  der 
gelben  Sommerbutter  aus  den  Vogesen  20%  eines  festen,  bei  57°  C. 
schmelzenden,  und  60% eines  gelben,  riechenden,  ölartigen Fettes  nach; 
in  der  hart^,  fast  weissen  Winterbutter  aus  den  Yogesen  fand  er 
65%  festen  Fettes  und  35%  Oeles.  Chevreul  that  dar,  dass  in 
hundert  Theilen  frischer  Butter  16,25  Theile  Buttermilch  enthalten 
waren.  Stets  enthält  die  gewöhnliche  Butter  etwas  Wasser  und  Mi- 
nimalquantitäten  £äsesto&. 

Das  ^sogenannte  Banzigwerden  der  Butter  besteht  darin,  dass  sich 
die  flüchtigen  Säuren  durch  den  Einfluss  des  Sauerstoffs  der  Luft  und 
des  in  der«  Butter  enthaltenen  Wassers  frei  machen  und  der  Butter 
den  bekannten  eigenthüihlichen  Geruch  und  scharfen  Geschmack  er- 
iheilen.  Gesalzene,  so  gut  wie  sogenannte  ausgelassene  Butter, 
Schmelz-  oder  Schmalzbutter  (Schmalz  an  einigen  Orten  ge- 
nannt), sind  dem  Banzigwerden  weniger  ausgesetzt 

Yerunreinigungen  und  Fälschungen  der  Butter  kommen  leider 
nicht  selten  vor;  namentlich  gilt  dies  yon  den  letzteren.  Gesundheits- 
gefahrliche  Yerunreinigungen  sind  die  mit  den  Salzen  der  schweren 
lletalle;  wenn  Butter  in  unreinen  oder  schlecht  verzinnten  £upferger 
fassen  bereitet  oder  geschmolzen  wurde,  oder  wenn  man  diese  Ope- 
rationen in  Gelassen  vornahm,  deren  Yerainnung  stark  bleihaltig,  so: 
können  leicht  Kupfer-,   respective  Bleisalze  in  die  Butter  übergehen 


19)    Dingler,  Polytechn.  Journal.    Bd.  CXXX.    p.  374  a.  fg.  —  Chem. 
Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  18M.  ;  pag.  61  u.  fg. 
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und  diese  giftig  machen.  Die  Ansmittehing  solcher  Venmieinigongen 
ist  sehr  leicht  nnd  geschieht  einfach  nach  den  bekannten  Kegeln  der 
anorganischen  Chemie.  Verfälscht  kommt  die  Butter  Tor  mit  Eäse- 
stoff^  Talg,  Kreide,  Gryps,  Sand,  Eartoffelmehl,  Alann  m),  Eieselsänre- 
gallerte  3>) ;  gefärbt  mit  Safran,  mit  den  Pigmenten  mehrerer  einhdmi- 
schen  gelben  Blumen  und  mit  dem  Safte  der  Möhren.  Heyn  ver- 
muthet  auch  Fälsdiung  durch  Borax,  und  hält  dafibr,  es  bestehe  hier- 
aus das  weisse  Pulver,  dessen  sich  die  ButterhSndler  öfters  bedienen, 
um  die  Butter  damit  zu  verseteen.  Alle  die  genannten  minenJischen 
Stoffe,  weiter  das  Kartoffelmehl  und  der  Käsestoff  lassen  sich  unschwer 
erkennen ;  denn  «ie  bleiben  bei  der  Behandlung  der  Butter  mit  Aether 
ungelöst  zurück,  wahrend*  sich  die  Fette  der  Butter  darin  auflösen. 
Kartoffelstärke  ist  durch  die  Jodstärkereaction  leicht  nachzuweisen. 
Was  die  Nachweisung  des  Talges,  der  in  Aether  löslich  ist,  betrifft, 
60  kann  dieser  an  dem  Schmelzpunkte  erkannt  werden;  talghaltige 
Butter  schmilzt  später  als  reine  Butter.  Die  yon  Babo  beschriebene 
Methode  läuft  darauf  hinaus,  den  Handelswerth  der  Butter  zu  bestim- 
men und  in  verhältnissmässig  kurzer  Zeit  viele  Buttersorten  zu  prü- 
fen und  mit  einander  eu  vergleichen.  Er  nimmt  ein  genau  bestimm- 
tes Yolum  Butter  und  schüttelt  es  in  einer  graduirten  Röhre  mit  ei- 
nem bestimmten  Yolum  Aeäier  und  lässt  absetzen.  Die  Fette  der 
Butter  lösen  sich  im  Aether  auf  und  sondern  sich  von  der  specifisdi 
schwereren,  das  Wasser,  den  Käsestoff  und  die  Verunreinigungen  ent- 
haltenden Schichte.  Aus  dem  Baume  dieser  letzteren  erkennt  man 
alsdann  den  Grad  der  Verunreinigung  oder  Fälschung  der  Butter,  und 
Babo  bestimmte  die  fremden  Substanzen  bis  auf  fünf  Procente  g^nau. 
Die  mittleren  Buttersorten  enthalten  ihm  zwanzig  Gewich&procente 
von  verunreinigenden  Substanzen,  die  noch  als  verkäuflich  angenom- 
menen schlechten  25%.  • 

Nach  L.  Voget  33)  benimmt  man  ranzig  gewordener  Butter  auf 
folgende  Weise  den  übelen  Geschmack:  man  schmelze  zehn  Pfend  bei 
gelindem  Feuer,  setze  zehn  Loih  grob  gepulverter,  frischer  Holzkohle, 
ein  Loth  gepulverter  Kreide,  einen  Löffel  voll  Honig  und  einige  in 
Scheiben  geschnittene  gelbe  Mctturen  dazu;  dann  rühre  man  eine  halbe 
Stande  lang,  lasse  während  dieser  Zeit  das  Buttergefäss  über  dem 
Feuer,  nehme  den  sich  bildenden  Schaum  ab,  imd  seihe  endlich  die 
flüssige  klare  Butter  durch  ein  feines  Sieb.  Nach  dem  Erkalten  soÜ 
die  Butter  geruchlos  und  wohlsduneckend  sein.  Leicht  begreiflich, 
handelt  es  sich  hier  um  die  Bindung  der  freien  flüchtigen  Fettsäuren 


30)  Nach  Meyn:  Annalen  der  Pharmaoie.    Bd.  XVI.    pag.  SSI  o.  fg. 

31)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LX^XVII*    pag«  869. 
^}    Annalen  der  Pharmaeie.    Bd.  XVI.    pag.  937. 
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j^  4liß  EfiM.dQpPSAecbft  und  dM  K<^  d^  Kreide,  «nd  um  die  Sift- 
hüllnng  und  Beseitigcmg  der  entstandenen  Verbindungen  durek  deii 
J^Qipg  und  die  in  der  J^^itze  gerimeaden  EiiR^iaekär^per  der  Mähren. 
i,  D«r  iGrenuss  reUtiy  zu  gto^ier  ^ttei^quanta  oder  Ton  nuuig  ge- 
Wjt^ener  Butter  yeranUaet^  •ai«br  Oder  weniger  bedeuteside  Yerdauungltr 
l^eacbv^^rden,  Da89el)>e  gilli  4u£h  von  nten  fetten  /Oden  utiid  toü  4ea 
liettep.  Ea  ist  bekannt,  da$S' die  Fetfarteo.  tbeüweiae  resorittrt  wev- 
4jBn,j  th^lweise  Muyeränd^  init  dem  Stuble  abgehen.*  ^-^  >  J)i^  Bchrift 
4(d8  Jtfartinus  Sqhoojkiu^  ^^).  iet  auch-  in  hygieinisohsr  Süni^icht  be- 
deutungsvoll für  die  CreechicI^te  der  Butt^« 

Die  j^ette  und  4i^.  fetten. O.ele  untemdieiden  isioh  in  .'obettir 
AC^er  Huisiehi  von  der  Butter ,  indem  «ie  einfacher  sUsammengesfiitit 
f|ind.  (Die  erfitere  Kittende  besteht  im  Allgemeinen  au8  &ekrin,  Mac^ 
gA|ia  p|Ld  Elojin».  :uud  int  iiü'  Ans^ung  der  ConsisiMisi  theiU  weidi, 
4heils  Ewisohen  weich  und  hart,  th^ls.hart;  letzteren  Eallee  gebraucht 
mf^n  die  Bezeichnung  Talg.  Je  härter  ein.  Fett;^  deftto  mehr  Stearin 
enttiält  e9>  j^  4P^hr  salbenartag,  desto  mehrJtiargavin  und  atuoh  BltJüD. 
In  ,den  fetten  Oelen  überwiegt  das  Elaiba.  die  übrigen  Fettavtell^  das 
.^(kei^u  fehlt  mei^t;  dies  der  Ghrond:,  warum  fette  Oale  bei  gewöfanr 
liph.^r  Te^iperatur  flüssig  sind,  -r  Man,hedieni  sieh  v«ffhihnissmäisig 
weniger  fetten  Oele  zum  Speisegebrauche ,  und  zwar  sieht:  inan  ideien 
Befi^i|u;t9f:M^  im  Horden  weniger  als  im  Süden.  <>.  v  >  > 
[,.;  ])ie  Völker  des  AUerthumes  vespeisten;:8dhou  seit  Measeheiig^- 
4Ank^  4i^  fetteiL  Oeli9  der  JPfluu^en  und  idie  Fette  ^ee  TUerrei<dia. 
']3n|!pri,4^.fej(tea^OelQn  war  es  ganz  besondirs  das  OU;fendl^  w^elehas 
ft^^^tMiEt-.wuirdf)^  S^eindl,  Mohnöl.  u.s,w.  kamen  ers^Sii  späteren  Zeiten 
]Wl  an  solphan  Orten  in.  Gebrauch  >.  wo  mAUrdas  Qlivewil  sohwei^  bet- 
i$h^<9n  konnte.  Im  ^l^n.  Bu^»  der  Matctia  mediea  des  Dies k^ 
rides  wird  sehr  viel  von  den  jetten  Oelen  geredet,  und  es  werden 
dieselbei^  hinaichflie^  ülres  Werthes  als  Araaei»  und)  als  S]^ie0mittel 
beleuchtet.  Bas  Oel  der  unreifen  Oliven,  welches  Dioskerides  o/tc 
g>ttxioif  nennt,  hält  er  für  das  der  Gesundheit  ani  meierten  zuträgliche, 
jbad  gewöhnliche  Olivenöl  sei  als  Arznei  ata  meSsteai  geeignet  un^ 
auch  als  Gegengift.    Das  Oel  4©*  wilden  OUven\)amneB  Terniiudere 
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im  A^Olrfi.    Fätti. 

Fr6886Ü'  der  gereiBigtm  tind'diu^h  «ifie  HühW^zerklQmeii^'SittDto 
h&teiteben,  • '«"-  ••.*■•.'.  i 

•Die  erste  diemische  Porsctamg  über  das  Olirenöl  machte  Vin^ 
,^eiitiu8  Putin* '**)f  später  prüften  ÖSay-Luss'ac  tmd  Th^nard, 
SauBsare;  Sottbeiran  und  Bloudeau^),  Braconfiot^)/ in  neue- 
ste Zeit  eollet/ W.  HeintK  [respeötivö  Hetzer  a^)]  u.  A.  das  Oli- 
venöl auf  seine  cfaemischt&n  Bestandthiäile.  t.  J.  Pobl^^)  puUieirt^ 
eiB  Verfahren  zur  Unterscheidung  des  Olivenöles  vom  Besamöle;  Beh^ 
rens  ^^)  lehrte,  >  wie  ,man:  an  verschiedenen  fetten  Oelfen  die  Beimi^ 
schung  des  Sesamöles  erkettneii  könne;  Pöutet*»),  Pelletier  8i), 
W.  Davidson  3«),  M.  Beschorner  33),  BLeidenreich  34)  u.  A.  un- 
-tersuchteh  ^uiid  ermittelten  ^die  YerKlschutigeii^^  des  Olivenöles  u.  a. 
fetten.  Oeiej  Braconnot  fand  das  Olivenöl  bestehend  auö  28*Vo'lfiö> 
^arin.und  7^^/oE\eän.  Kach  Hetzer  sind  die  fetten  BSuren  des  sich 
ih  der  EäU»  auaseheidenden,  festen  Theiles  des  Olivenöles:  Palmiän- 
säure,  Elafosäure  und  eibe  feste  Fettsäure,  deren  Sdimelzpunkt  höher 
üegt  als  jener  der  Stoarineättre;  es  wurde  die  Yenüuthung  au^ges^re^ 
chen^  dasft  fraglich»  Säure  Butinsäure  sein  dürfte.  Die  bestien  Sorten 
des  OUvefflöles  sind  die  aus  der  Provence,"  die  aus  Niz^,  Grenoa,  Flo- 
renz und  Oalabrien.  Verfälscht  findet  man  das  Olivenöl  mit  sehtedl- 
iieren  Berten  und  mit  änderer,  minder  kostspieligen  fidtten  Oelen,  ^  B. 
mit  MohiröL  *•  -     ' 

In  unseren  Breiten  werden  ausser  dem  Olivenöle  das  gerefiei%te 
LeiBKifflid. Mohnöl," selten  andere  ffette  Oele,  zum  Speisegebraud^e  be- 
juitzt;«  i  Sie  ttioL  gleich  dem  'Olivenöle  aus  Eliün  und  Margat^  kusaal* 
möngesetzt>  «wenn  aiich  inf>  anderen  OewichtsverhältmsBe^,  stehen  abe^ 
rjen^  Oele  in  Bezug  auf  Geschmack  nach.  Ber'diätelfeche'Wert& 
jst  kein  anderer  als  der  des  Olivenöles.  Zum  Speisegebrauche  md 
^U^sogenaalnt^ft.kaltgepressten  Oele  den;  wattngepressten,  wie  stLeh 


r  .  /(/i^  €rrei4v  ChemUehe  Annalen.    1786.     Bd.  It   i^ag.  349'^  %r 

.       ^^    JvHrnal  de  P^oüftoie.    Bd;  XXVIL    pag.  65  u.  fg»  r'^.. .'  •'  . 

[        27)    Journal' für  praktische  Chemie.    Bd.  LXX.     pag,  366  u.  fg.  --    Che||L. 
-Centr,-Bl.  f.  1857.    pag.  735.  '  ,  , 
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den  diurok  Anc^oohen  dar  Pftanzenstciffe  gnswoiincitimi^  enb^y^den  iFcrf- 
-sQ^ehen;  ans  Gründen,  die  viel  ea  atigemein  bekannt ^nid>'  als'dase 
isie  einer  weiteren  AuseiiMiklerseianing  bedürftig  wären.  '     * 

i  /Lw  neiwteter  Zeit  wuarde  von  C.  Brnnner  3«)  ein  -praködchels  Ver- 
(&hren>  betreffend  die  Reinigung,  Entfärbung  der  fetten  Oele,  veröf- 
iatiüichi  « Bs  best^t  darin,  das  sm  reinigende  Oel  mit  einer  Terdünn- 
teii  wässerigen  Lösung  des  arabischen  Gnittxni  zu  scbütteln  tmd  so  in 
«ine  Emulsion  j5u  verwandeln,  akdaiin  mit  gut  ausgeglUheter,  gröbli^ 
gestossen^  Hcdakolüe  durekzuarbeiten ,  endlich  den  Teig  na  trocknen, 
was. bei  einer  100°  C.  nicht  übersteigenden^  Temperatur  und  Tif^lstän- 
dig  geschehen  muss.  Alsdann-  zieht  man  aus  der  trockenen  Masse 
das  Oel  in  einem  Verdrängungsapparate  mit  kaltem  A^ther  äus'^tt^ä 
iSoheidet  den  Aether  vom  Oeleidurcb  D^tillation  im  Wasserbäde;  in 
der  Ketorto!  bleibt  das  Oel  als  farbloses  Liquidum  zurückr  Einige^aüa- 
-trockjabnde  fette  Oele,  z«  £.  das  Nussöl,  wurden  durch  dieses  Verfkh- 
pren  in  butterartig<e  Massen  verwandelt.  Es  scheint,  al&  ob  diä-das 
Oel  vierunreinigend^  und  färbenden  Substanzen  zitnerst  in  da^i  Waseer 
iUnd  dann  in  die  Kohle  übergingen.  Das  Austrocknen  der  kohlehaki- 
gen  .Masse  ist  nach  Brunner  unerlässlich^  denn  extrahirt  man  die 
feuchte  Masse  mit  Aether,  so  nimmt  dieser  das  unreine  fette  O^l  anf. 
-^-«Aaoh.; kenn  man  fette. Oele  reinigen,  wenn  man  »e  mit  1%  8chwe- 
felaäur4' versetzt,  umrührt,  einige  Zeit  raWg  stehen  läset,  vom: den 
Bodensatze^jBibgiesst,  alsdann  zum  Bebufe  der  Entfernung  der  Schwe* 
ifeteäure  mit  Wasser  schüttelt  und-  durch  ruhiges  Stehenlassen  von  diö- 
sem  trennt.  Die  Maler  entfärben  ihre  fetten  Oele  durch  tviedaphoMes 
.Schütteln  mit  Wasser  und  Stehenlassen  unter  dem  Blniusseii'der  Son- 
^»^istrahlen^      /        ,         ,.,     ^  ;;   . 

Was  die  Schnralzbutter  und  das  Schmalzöl  betri£E)v  to  ek$b«üit 
ejS.uns  von  Wichtigkeit,  einige  in  neuester  Zeit  veröffentüehte  Metho- 
iden,  welche  zur  Gewinnung  dieser  Präparate  dienen,>hdertanzudeoten. 
G.  Puscbier^^i)  (in  Kürnber^  theilt  das  «zu  JBamUurg  und  Leipzig 
eingeschlagen^  V^fahreö  der  Erzeugung:  des  Schmalzöles  und  rder 
Schmalzbutter  mit;  es  besteht  darin,  dass  man  sechs  Loth  fein  gepul- 
verter Kartoffelstärke  unter  pechs  Pfund  Repsöl  rührt  und  das  Flui- 
4um  in  einem  gecäumigen,  gut  verzinnten,  in  dem  Sandjbade  sieben- 
den kupfernen  Kessel  unter  beständigem  Umrühren  mittelst  eines  ibt>}- 
^men  Spatels. erhitzt.  In  der  ersten  Viertelstunde  des  Erhitzeti»  tritt 
staI'ke^^ Schäumen  ein;  alsdann  ko<!ht  das  Oel  ruhig,  tmd  es  findet 
•Entwicklung   eües  höchst  unangenehm  riechenden  ätherischen  Oeles 


[.'    'W)    CheiniÄOÄos  Centfal.B)Ätt  filr  1658.    pig.  332  u.  fg:     '     ^^       ' 

36)    Dingler,    Polytechnisches    Journal.     Bd.  CXXXVL  -  päg.-58K'-^ 
Chem.-Pharmaceut.  ^entr.-BK  f^  «855*.     pag.  {J69  Hl  fg.  '  i''      (^^ 
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iffi  FeUf  (M94    Vfm. 

Jil^f,  Mmlfiaßtnfikt^teSl^r^MLy  besser  gesagt,  so  lanffa  /orieäed«, 
)>^  cUtff  uii4blgeiielM«.  Gierwdiiwd  Gäschmäek  des  Oeles  mnem  .aiig«- 
nehm  süssliche»  gewicdien  Ist.  Atedjnm  aünmi  manrTimi  Fener,  Unit 
4^  Ocil  in  einem  passenden  Gefasse  abseteen,  giesst  nadi  etw&  acki- 
jandyierzig  ßt^atden  YOn  dem  verkohlten  Bodensatte  ab  xmA^  erkäh  so 
4^  klares,  goldgelbes,  wohl  brauchbares  SpeiseSL  Beii: Verlust  bei 
/dicker  Reinigung  des  Oeles  beträgt  kaum  2%.  Bo  gereinigtes  Oel 
ffviird  w  der  Luft  nicht  ranzig«  Zwei  Oewiohtstheile  YÜeses  Qebss  mü 
,fänem  Iheäe  {riech  ausgelassenen  Bdnds&ttes  nusamnengesohmolzeBp 
tiefem  die  Schmalxbuiiter.  -n-  H.  Ihlo  3f)  bestätigt  die  Bicfatigfceit  der 
Fusther^schen  Angaben  nicht  nur  für  das  JELeps-^  sendem  audi  fnr  das 
Sanmöl     '   .  :  -  1 

.  Abgesehen  von  den  schon  im  ersten  Bande  namhaft  gemachten 
pflamsj^en  Bntterarten  und  von  der  in  Indien  benütaten?  vegMabiü- 
4ohenrBatter,  welche  den  IN^amoft  der  M^hwah^  oder'  Modhuca» 
^^tt^r  oder  des  lUipa-Oeles  fühlt,  von  einem  Banne  der  Gattung 
Bassia'  kommt  (uakl  von  J.  J.  Virey  3?)  beschrieben  wurde);  '  bemei^ 
k6a  yfit  in  Betreff  der  dem  Thierreiehe  entnommenen  Pette,  dass  von 
ihnen  in  diätetiech-«üolog;isoher  Hinsicht  fast  gians  ^dasselbe  gfli,  wie 
von  der  Butter.  n  : 

-  '.  In  den  fipeisegesetsen  der  Juden  weilen  die  sogenannten  Fett- 
etücke  als,  unerlaubt  för  iden  Genusa,  als  unrein  bezeichnet  Miokie- 
lis  >9y.  vetomuthet, .  es.  sei  die  Beaorgniss,  dass  ein  zu  Hautkrankheit 
ten  disponirtes  Yolk  d^rch  doa  Pettgenuss, Schaden  (gelitten  liid>eh 
Würde,  der  Grund  des  Mesaischen  Verbots. 

.  In  histesilcher  Hinsicht  verdienen  die  Abhandlungen  von  (h  'W. 
Wedels»),  J.  H.  Schnitze  ^o),  j.  Arnemann  4i)  und  J,  €i  Bran- 
4iA^  Beaohtniig.  : 

-^'.iHSas  Enoobenmark,  dessen  hier  beiläufig  gedadit  wird,  entfafit 
nadi  Beraelinsi^),  welcher  das  v<mi  Oehsen  untersudite,  96%  an 
|^;13%  an  Flüsslgkat  und  Extractivmaterien ,  1%  an 'Geflsseh 
flolid  Bindeg^ebe.   ;Naeh  Braconnot^)   enthält  'dab  Veit  dbs  £no- 

rnr- ■"•'    ■  !-.  7       -  i         ■      .  ■         •  ' 

36)  Cbemi8oh«8  Central-Blatt  für  1857.    p.  880, 

37)  Annalen  der  Pharmacie.    Bd.  XVIlI.    p,  96  u.  fg. 

'  SS)    Michaeli«,  J.  D. ,    MosaiÄöhes  Recht.    Bd.  IT.    [ft^nkfuirt  a.  M« 
m4.  8.]    pag.  211.  '    J- 

•r  3S)    Wedel,  QtW^,  De  oleosamm  nataitt,  iura  et  «baM.  " ^«üns.^  1887;  4. 
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Zwivb^hi.    Knoblawjli.    SoHttii^Moh^  t^ 

okemtilBTiDB:  Tom  Oolteön  2$ßi%  Ms^  triid  12^9^%  Mft^gtßib  und 
StoMfti;  ^om  Sobafe  71,04%  Elaln  tmd  24,96  ^o  Mftrgmü  imd  Steä^' 
vixL  — '  £duHU)itUoli  gilt  gekochtes  KnochetunttPk  vielflKjh  ak  Leök^' 
VlBBOlL     -^  »    ,  ^ 


>      fe«rl«MHi#    KttoManelii    ScflUftUilmicli. 

,1)»  ««pis  madi^i  boa  oonsentir^  yidenfpi^  ; 
Cholertois  non  esse  bonas  dicit  Qalienus, 
Phlegmaticis  vero  multum  docet  esse  salubres 
Praesertim  siomacho :  pulchrumque  creare  cotorem 
Contiitil!  eepis  loca  dötiudata  captllis  ' 

*   '     '  ..     .^  Saepe  Meaas,  poteris  eopitie  repararo  deoorem. 

(Schule  von  Saleriö.)     - 

Zwiebeln  und  Lauche  "wurden  schon  m  den  Sltesten  Zeiten  ver* 
speist;  die  ams  Egypten  ausgewaüderten  Jndj&ti  jaäömörten^  um  diese 
rerloteneil  Leckereien  des  Egypteriandes  J).  Bei  Hoteer «),  Hippo- 
kratefs,  Gäleiios«),  Dioskotides  ^,  Theophi^asttis' von  Bt^ 
stt»^),  Horatlus  »),  Varro,-  Palladins  ^),  in  den  Geop^nieis,  u.  s.w.- 
vrtfd  der  Zwiebeln  gedacht.  Dfe  Aerzte  döÄ  Alterthuiüe«^  öinpfehW 
öi^  theüs  ab  Arznei,  theils  als  Speise,  tbeils  als  Würze,  theils  efi[*^ 
liöi  als.'Xjögengift  beim  Bisse  giftiger  Thiere.  Bioskoi^ides  läÄst- 
liaoh  Öebrtmch  einer  Abkochung  vöü  Knoblauch  imä  Dosten  die* 
]feöpfl»ä6e  und  deren  Eier  sterben.  Schon  die.  Alten  scheinen  den 
KnobläTichgfestänk  Vei^abscheüt  zu  haben,  ine  aus  Stellen  bei  Flautus*, 
MäTtial,  Varrö  u.  A.  hervorgeht.  ObgWch  das  Volk  der  Bgypter 
Äie  Zwiebirfil  hoch  schätzte,  se  wurden  sie  doch, 'Wie  Plutaröh  inöl^' 
det,  toü  den  egyptischen  PHestem  verabschiufc,  Öieild  wegen  lhre5r^ 
Eigenschaft,  den'  Ihmrt  zu  erregen  tmd  desshalb  fir  die  Fastendeii* 
nicht  zu  passen ,  iHeils  weil  sie  die  Augen  zum  Thtfinenflüsöe  reii5(3tf 
und  dösshalb*  diö  Pefer  festlicher  Tage  störtfen:  —  Die  äfabiichen 
Ä&ttte  Üähdehi  meMi^Ü  roi  deii  't«uch«ftön,  so  Afiti^eitn*,  Kfiä^ 
zes  u.  A. 


1)    4.  Bach  Mosifc.    Cap.  XI.    Vers  6.  «)    llias.    IK  Cfpsang.   «-  ■ 

3)    De  aliment.  fucnlt.    fiuoh  II.  —    Lyotoer  latehi'.  UebeMetB.  v.   1549. 
pag.  171  u.  fg.  . 

*)    Materia  med.  II.  178  ü.  fg.  5)  Bist.  p\knU  WI.  4.  7  ü.  fg. 

•)    Epoden.    IIL  1^  ti,  ft.  if.-^       ■    »)    B&i^vMA9i.  UL  24.  XH.  6. 


Digitized  by  VjOOQIC 


198  Zwkbelti.    KnobkEUdb.    SchoHtlAtiißlu 

Chemiache  AnalyBen  dca*  gemeinen  ZwiebelJieg^n  tot  ron  Fonif-^ 
croy  nnd  Ynnquelin^)  nnd  von  Bobert  Schwarz  ^.  Ben  EdoI»» 
laach,  Und  2iwar  d^saen. Zwiebeln, ,  prüfte  zuerst  Cadet  >*)  anf  seine 
Bestandtheile;  später  analysirten  ßichardson  und  weiter  RetuM 
path  'I)  die  Asche.  Bouilion-Lagrange  i^)  wies  im  Knoblauch 
Stärkemehl  und  einen  zuckerartigen  Stoff  nach.  Fo^rcroy  und  Yau- 
quelin  fanden  in  der  gemeinen  Zwiebel  ein  scharfes  ätherisches  Oel, 
unkrystallisirbaren  Zucker,  Albumin,  Gummi,  citronensauren  Kalk, 
Essigsäure, .  Phosphorsäore,  CeUalose  imd  .Wa^eePMSoiiwarz  fand 
yiel  Zucker,  bestätigte  die  Fräexistenz  der  Citronensäure,  und  wies 
in  den  Zwiebeln  vom  Spätherbste  eine  eisengrünende  Gerbsäure  nacL 
Cadet  erkannte  als  Bestandtheile  der  Zwiebeln  des  Knoblauch  schar- 
fes ätherisches  Oel,  Eiweiss,  Extractivmaterien,  Gummi,  Cellulose  und 
Wasser.  JSerapath  erhielt  aus  der  frischen  Knoblauchpflanze  0,54% 
Asche,  und  diese  erwies  folgende  prpcentische  Zusammensetzung:  Koh- 
lensäure 12,17;  Schwefelsäure  4,82;  Phosphorsäure  2,18;- Kali  35,13; 
Spuren  Yon  Katrqn;  Chlomatrium  2,75;  kohlensaurer  Kalk  5,74;  koh- 
lensaure Magnesia  6,89 ;  basisch-phosphorsaurer  Kalk  30,09 ;  Kiesel- 
säure 0,22;   Spuren  von  phosphorsaurer  Magnesia  und  Eisenozyd. 

Das  wirksame  Princip  der  Allium- Arten  ist  das  darin  enthaltene 
ätherische  Oel»  Das  ätherische  Knoblauchöl,  welches  roh  wie  rectifi^ 
cirt  von  ThBodpr  Wertheim  '3)  [im  Jahre  1844]  analysirt  wurde, 
l^ateht  im  rectificirten  Zustande  aus  Alljlsulphuret  [(C^H5)S],  ^ehr- 
fach-Schwefel-Allyl  und  Allyloxyd.  Die  Wirkung  des  Knoblauchöles 
und  der  anderen  ätherischen  Oele  der  Allium-Arten  ist^  die;  ,dep-,  äthe- 
rischen Oele  überhaupt,  also  eine  flüchtig-reizende.  Grösserer  JJengen 
dieser  Oele  innerlich  genommen,  können  Magen-Darm-£ntzund,ui^,  und 
in  Folge  dieeer  den*  Tod  bewirken.  Da  aber  die  Zwiebeln  fjer  AI- 
Üum-Ar^en  yerhältnissmässig  nur  sehr  g^rmgß  Quantitäten  ätherischen 
Oeles  enthalten,  so  dürfte  bei  sonst  gesunden  Mensctien  ^ohl  nur  der 
Genfiss  grosser  Meng^Q.  von  Zwiebeln  und  Knoblauch  schädlich  wer- 
den. —  Im  Allgemeinen  sind  die  Allium-Arten  als  Würzen  ^ehr  pafrr 
send,  weil  sie  die  Verdauung  anregen  und  befördern. 

In  welcher  Weise  J&wiebeln,^  Knoblauch,  fi^chnittlauch.  i^d  die  an- 
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tmdi  als  Sbnsndtt^  (?JB.  gegen  Darmwünner)  benTdzi.iv^denvdniftb 
hidS^gli^t  bekiwint  sein.        :  ,    . ,  /   , 

Fi^  die  diätietiache  GeschidUie  der  AUimn-Arten  ist  die  ^hahd«* 
IwgjWeders  *^)  von  Bedeutm^,  ;    :       t 


..-.f. 


Senf«    Meerrettig. 

Est  modicom  g^anima,  sicctim  calidamqäe  sinA^!/ 
;   >  Dat  lacrymasy  purgatqoe  eaput,  toUHque  TetienuQi«'    '• 

-1'  (Schule  von  Sdlerno.)  ^'^ 

Von  den  Schriftstellern  des  dassischeh  Alteröinnies  wird  A^ 
Senf  h&lflg  g^annt  und  als  Arznei  und  als  Würze  bezeichnet  Pat 
ladius  »)'  läaelr  die  gepulverten  Senfsamen  mit  Honig,  OKvenöl  uöd 
Esfifig  mischen  und  das  Gemisch  als  Würze  gebrauchen.  Im  neun- 
zehnten Buche  der  Naturgeschichte  des  Plinius  wird  der  Senf  als 
scbarfschmeckend  und  erhitzend,  aber  doch  wohlbekommend  bezeich« 
net.  Ob  sich  die  alten  Hebräer  des  Senfes  bedienten,  ist  noch  nich^ 
ermittelt;  gekannt  haben  sie  den  Senf,  denn  im  Talmud  und  im  neuen' 
Testamente  ist  die  Rede  davon.  — -  Vom  Meerrettige  ist  bei  Plinius' 
und  Columella  die  Rede. 

Dem  früher  (Bd.  I.  pag.  197  u.  fg.)  über  die  chemisdien  Ver- 
hStni«»^  des  J weissen  und  schwarzen  Senfes  Gesagten  fügen  wir  nodi 
hinzu,  dass  sich  mit  der  Erforschung  der  chemischen  Bestandtimle 
der  Senfsamen  beschäftigten :  L.  Thibierge  2),  Henry  und  Garot^), 
Faur^<),  G,  Faure5),  A.  Duflos  6>,  Boutron  uni  Robiquet^), 

Boutron  und  Fremy  ®)  u.  A.  m.  —  Den  Meerrettig  miterwarfen.  der' 

1  <  ,  '  'f 


J     M)    Wedel,  0.  W.,  Dksertatio  de  Allio.    Jonae.  1718.  4« 
1)    De  rejgi^tica.    VIII/9. 
1 2)    Jmirnftl  de  PhÄnwaci^,    Bd.  V.    pag,  439  u-  fg.      :  * 

3)  Journal  de  Chimie  m^dicale ,    etc.     Bd.  I.    [1832.]     pag.  439  u.  fg. 
pag.  467  u.  fg. 

4)  Journal  de  Pharmacie.     Bd.  XVII.    pag.  299  u.  fg.      '' 

5)  Ebendaselbst.    Bd.  XXI.    pag.  464  u.  fg. 

^)    Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  ^XIII.    pag.  92  u.  fg. 

7)  Journal  de  Pharmacie.     Bd.  XVII.    pag.  279  u.  fg. 

8)  Ebendaselbst.    Bd.  XXVI.  pag.  48  u.  fg.  —  Ann.  d.  Chem.  u.  Pharm. 
Bd.  XXXIV.  '  pag.  230  u.  fg. 
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Über  das  ätheriBche  Meerrettigöl  forschte  Hubatka  >^)  weiter  B0tt'*t^i^ 
BhiL  Fremy.  -^  Das  flüchfigd  Beiif&)>  welches  sieh  unter  d^  Bchon 
früher  angedeuteten  und  auch  aus  im  Chemie  bekannten  Bdüngsfi« 
gen  aus  den  Bestandtheilen  des  Senfs  unter  Beisein  und  mit  HüUe 
Ton  Wasser  entwickelt,  ist  der  wirksame  Bestandtheil  des  Senfs  und 
des  Meerrettigs;  es  besteht  aus  Allylrhodanür  [(C6H5)Bj:i].  Das  äthe- 
rische Senföl  kommt  in  den.  Würzen  Senf  wid  Meerrettig  einmal  in 
yerhältnissmässig  grösseren  Mengen  vor,  als  das  ätherische  Oel  der 
LSiUcht^tea  in  der^n  Zwiebeln,  und  andorseüs  ist  seine  Wirkung  eine 
hefiugere;  hievaua  ist  uub  leicht  erklärlieh,  warum  Senf  und  Meerreir 
tig  schon  in  YorhiäUiisQiQÄQsig  kleineren  Mengen  genossen  früher  Bei- 
zungszustände  hervorbringen  können,  als  die  Allium-Arten.  Daraus 
ra^ltirt  die'diiäAetiache  lUige!,  dass  maa  sich  4^  Senfi^  lud  des 
Meerrettigs, Qi»  eipäplioli  bediel»^  aoHo.  Bestimmt,  w^em.i^ndi  Dook 
laicht  durcb  Experimente  erhärtet,  ist  ee,  daas  Senf  wie  HeerMttig 
die  Verdauung  anregen  und  .%den».  Beidd  Würzen  sind  indess,  wia 
die.  $;rfa)irmig  ^brt,  eig^Mlich  nur  für  geemsde  lad  tan^ge  Y^v. 
dl|U^»güo^g^e  geeignet.7  (Die  sogi^ai^^  Schärfe  dee  lalö  Wilwe  fce* 
i9ut;st^n  Si^nfes  uftd  Mc^f^ettigs  ist  toe  dem  Quantum  de6  ätheiischent 
Oeles  ^bhä^gig  j  je  schärfer  ein^  <Mler  die  andere  der  ibeidea  Wüapwn^^ 
dest^  Richter  derea  Sfibädüch wenden,  zunädist  bebtehond  in  Rebmngs^ 
oder  Entzündungszuständen  des  Darmkanales.  — *  Der  mit  Wein  oder 
Essig  aogeo^A^bte  S^nf  eiotwickelt,  weniger  ätheri^dies  Oel.  als  der  mii- 
t#^  W^seic  bereitete.  Das  viJf  Beretoig  der  Senf-WürM  beODttk 
8^ea£l«PQE^l¥ulYer  lonss  qiipglichst  tm^  erzoeugt  sein^ 


t>    Ci-^V*,  «bemisckÄ  Annalen.    1^.    Bd.  II.    pag^.  68  u.'fg;    ps^;  16« 
Uk«lg...D«  «ft'twfcjrOri, .  '   I  • 

10)  Ebendaselbst.      1702.      Bd.  II.     pag.   173  u.  fg.     pag.  242  u.  1^. 
pag.  849  u.  f^. 

11)  Journ^l^mR  Cheoa^^^hjif,  «•  lAinaial«    Vod  A/ F.  QehlelL    M.  ^. 
[1808.]    pag.  36Ö  u.  fg.  - 

12)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.     Bd.  XXIX.    p.  lÄö  u.  fg. 

13)  Annalen  der  Chemie^  ttnd  PHarmaeift.     Bd.  XLVll«    pag v  W^  xkL^^f^. 
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tombne» 


Jdßf  Si&flniSy  wcidlen  der  Gebcaudi  der  Gewüne  auf  die.tnistuidi-f 
Ikbe  G#0elteohaft  und  ihre  EntTracklnng  in  der  Cnlttr  ausüMe  us4 
i^HAUU)  i«t  unbeefareitbar  eiii  laäohtiger;  dodi  m(%e  man  eicb  wohl 
hüten,  deoselbea  zu  überadlStzeiL  «sd  h.  ihm  deü  Gnmd  aUer  Er*^ 
aftbeinwigen  raecber  EnfewiekluDg  zu  suchen.  Die  Grerwüne»  die  AI* 
kfdiOlißa  und  die  «agenannteal  nukotisohen  GdnUMmil;tel  —  und  g0xm 
YQTzV^]ieb  die  letzteren  —  vemiinderieft  unsere  geseUschaftliche  und 
individuelle  StabiUliät;  Ae  brachten  uns  dahin v  den  Lauf  der. Ereig-, 
niae^  au  befi^htaunigen:,  das  Bad  d^  Zeit  immier  rascher  und.m&chti- 
ger  zu  düehen;  sie  bestimmten  uns  karaft  gewisser  Impulse,  die  JSahü 
des  Jortsohj^te»  mit  Festigkeii  zu  betreten;  sie  Termehrten  in  dext% 
Maasee  die  radicalen  Elemente,  in  welchem  sie  die  eonsenMktiTeii  Ver-' 
mindertei^.  Ab^,  wird  man  unsfiragen,  worin  liegen  denn  diese  merkr 
^^rürdigen  Wirkung«rn  jener  drei  Kategorieen?  Der  Alkohol,  die  äthe*^ 
rischen  Oele  und  die  Harze  der  Gewürze,  endlieh  die  AlkalöYde  der 
s^eMUKaten  nai'kotiscbfeB  G'eausaiDilt^y  sind  für  unsem  Organismus 
tuemi»  Stoffs  y  eisA.  dßm  Nervesr'  und  Gelasssystem  gegenüber  Beiz^ 
Blattei;  indeia  sie  nun;  als  soMe  willen  und  nebenbei  den.StiDffweoh- 
aelv  ratwedttT  be^cUeufugen  oder  yerlai^(eafiEien,.:habieii  sie  EBBck^owlr 
gei^  im  Q^folge^  welche  toil  den;  nach  der  AuAttüuaAe,  der  un^wrem  Otn 
giNM«mW).komi9gieMn  liUimiiigsBtttteil  eintretenden  wesentlich  Tcg-scUsH 
deu  pmd  und  ^«reiter  auf  Beeinflussung:  des  gan^ien  Orgatsismii^»  auH 
nümtlieh  der  Qvgane.  det  sogenAinntei^  geistigjen  ThÄÜgimt^n^  bestimmt 
undr  denWdi  hinweisen. :  Wenn  zu  ^niederholten  Malen  umer  Kut 
r^^ohee  mid  mit  grössefef  Intensität!  dorek  die  GefSsee  kveiset;  wentb 
Hwrai  und  l4nnge:  sobneller  und  etnesgischer  die.  f  hatei^  ä^rer  Bew)^ 
gung*  abfl^nnnen;  v^nn  die  Htiskahi  a^  ein  höheres  Maaa(i>  TOUi  Tear 
dsiiz  n{^  Locomolion  gebracht  werden^  und  G«hlm  und  die,  andere» 
Tbeita  des  ge^ammte^  Ner^em^paratea  den  Zustand  ungewehnüchee 
Em^gvtng  bekundi^n  und  in»  SüUe  pcednmren:  dann  isti  aoeh  der  gana^ 
Mensch  ein  anderer  als  ^ed^m^j^  daw  i^t  er,  ejafftadüetop  fiu^.diBK. 
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202  Gewürie. 

Anssenwelt  Einflüsse ;  dann  geht  StabSität  in  kräftige  Bewegung  über^ 
nnd  das  Individuum  ist  an  dem  Wendepunkte  zwischen  starrer  Be- 
harrlichkeit und  dem  Strome  der  Zeit  angelangt.  £ann  nnn  der  Be- 
sitz eines  geringen  Maasses  eigener  Deberzeugung  und  geistiger  freier 
Selbstbestimmung  angenonmien  werden ,  so  ist  in  den  bei  Weitem 
meisten  Fällen  der  Sprung  in  den  Strom  der  Zeit  gewiss."  Die  Völ- 
ker des  Alterthums  bedienten  sich  des  Weins  und  der  Gewürze^  und 
doch  hält  die  In-  und  Extensität  ihrer  Entwicklung  in  der  Cultur  mit 
der  unserigen  keinen  Vergleich  aus.  Der  Grund  dieser  Erscheinung 
ist  sehr  einfach  und  leicht  zu' iM^(äiäbn.  Die  Alten  wfureu  in  der 
kindlichen,  knabenhaften  und  Jüngtings-Periode  des  MenschengeschlechtB 
der  östlichen  Erdhälfte;  der  Kreis  ihrer  Erfahrungen  und  weiter  ihre 
Gteschichte  'kiöimen  eich  Dii<  der  unserigen  in  keiner  Hincdeht  messen, 
treil  ubs' der  Umfang?' ihrer  Erfahrungen  und  ihrer  Geschiohiie^  und 
eibe'  fabt  zweitausendjähHge -Geschichte  <  und  Eifahrung  sur  Sidite  stehtj; 
weil'wir  uns  in- dex^i erstisn  Sälfte  des  Maoiresi^lters  der  Menschhd<^ 
endlich  im  Besitsef  der  den  Alten  &8t  ganzlioh  unbekaonten  sog.  ma^ 
katiiM^hen  Genüssmittel  befinden.  Diese  letzteren  sind  nun  die  mäch- 
iigfirten  Unterstützungsmittel  der  Wirkung  deri^tüeiden  anderen  £ate- 
gorieiein  Tön  Genussmitteln ,   besonders  jenfer  »Äer  Gewürze.   . 

Wai  Gewürze  Bind  und  wie  ihr  Gebra»^  zur  JSehädUohkeit  wer- 
den-könne,  davon  hab^  tbeils  frühere  Blätter  gemeldet,  Üieils  wird 
sich  dies  aus  der  speciellepa  ScfaiMerung  ergebe!.  Die  physiologisdie 
Wirkmig  4er  Gewürze  ist  die  der  ätherischen  Oele  und  Hars^,  we^e 
auch  der  Gewürze  weseoftliche  Bestandtfaeile*  iausma^^hen.  Zwischen 
den  sog.  in-  und  ausländischen  Gewürzen  fbden  gewisse  Diffetenzea' 
Statt;  ätobr  sie  sind  unwesentlich.  '^ 

Wie  riel  von  Gewürzen  die  alten  Völker  alljährlich  g^bräÄtekleo, 
kann  nicM  mit  Bestimmtheit  angegeben  werde&^'  ^v^ä  di»*  hierzu  unr 
erläsalichen  Anhaltepunkte  fast  ginz  fehl^.  DäBs  die  ^Alieti  gro^e^ 
Ueugeit  v^on  Gewiirzen  Terbrau(^ten  und  dase  dereii  Bezugsquelle  zu- 
meist Ostindien' waar^dtürfte  wohl  hinlitoglich  bekaunt  sein»  Im  Abend-'* 
knide  bediente  man  Bi<k  im  Mittelalter,  -  im  ÜCorgenlaftd^t  ttod^  beati- 
gen Tages  der  Gewürze  in  bedeutender  Menge,  und  die  l^eisetk  lüi- 
serer  mittelalterlidien  Periode-  vrachBu  so  söhr  mit  Gewüüteen  Übei4adM> 
dase  man  eich  hiervon  jeitzt^^stihwetlich  ein^  gjai^  Voi^stell^g  zu*  ma^ 
chen  im  Stande  wäre.    l?homa^  Läüse,  tJlrich  Ydn  >H^*tteA  4.  A.' 
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'  ^   ■  m'lii^ilt.''  €^WAriSBellL«il.  '  •    '-   ^•'='-'  ' 

i.r ,  Uxuseriei»  Wi^s^s  .l)efind0t  laich  .bei  ^arltiGlueius  i^.die  ewW) 
iPißschraibusg  deef  Jamaika  7  PfeSeDrs  ^ )  -dbr  tfVacbt  -  flea  FimeiriJbaumddi 
Clupiufi.erfiielfc  im  Jailire  1^1:  yoö  Jacobus;  Galre*TiiB  in  Lemdon) 
Pimenj^  Er  Timlipirt  40191  Jammka-Pf^ffer  virie .  AelmU^k^l^  znifi  drai> 
AxftOfljqm  ,de^  Diöakörideft  2)-  jmd:  iat  »i^ht.jdotiderUek)  ab§peöri^; 
da»  Garyophyllam  det.PlinJtia'3),mit  PiöepjbtaujiÖeÄtiBtefrea;  ltDmT 
iit^  kctpnt^  den  iJl^i^E^ikik^Preffec  mobt;,gekaimt  Jiib^;  ;deiiii  mne» 
Q^iiQ^th  iat  Weatiadieii-      :   ..     •  ' '  ;  M      r  •   i.  1    -A  :  : 

^  ;  Bi0  morg^lSiidJbcheu*  V$lk«r  mochtei»  die ,  G^wür^elkiaiii  »ofakm: 
lange  gekannt  nnd  benutzt  haben;  dies  beweiset  schon  die  Scduift  des 
Sd^on  Setb  ^),  i5(e}<iher y  dft?oa  ar^döt,  das^  übeu  die  Gewiranblken 
n;id  andere  (d\wrcfc  4ie  Saraspenen  nähisr  bek^iüit  gewordene)  :Gn^würze; 
Pc^rser,  Indieri  .Qrieohen  {^in  den  Schriften  dier  alten  Griechen  ist  keine; 
!ßede  von  dei)  ;QewürEnelken>  wohl  aber  von  anderen  Gewürzen]  ü.  A. 
geschrieben  hätten.  Seth  ist  einer  der  ersten  Soh^riftsteUen,  bei  wel-i 
chem  von  den  Gewürznelken  geh$jndelt  wird;  er  •  nannte  sicf  xa^i*^ 
(fvkka.  Vor  Simon  Seth  wi^rde  Über  ;die  Gewnramelken  genchrieb^ 
yiq«tt  Ayieenna.  ,  Im  dreizehnten  .r Jahrhundert  lieferte  der  grosW 
Marco  Polo,  dessen  Beisewerl^  wir  schon  im.Frühereft  mehrfach, 
cptirten,  diß  forste  und  [ziemlich  genane  Beschreibnng.  des  Oewürznel- 
kenb^nmeß^  ü^ach  AUem^.was  man  über  .die  Gewürznelken  weiss, 
Qcheiiit,  es/so  ^ßmljo^  festzustehen,  da^s  im  fr^igliche  GewiJM^  von 
den,  ArfthßrA  aus  Indien  gebracht  wurde,  Im  Jahi^i  1600  bel^am  Clijin 
s^usjzu  Ajnstßrdam,  ziemliqh  frische  Aest§  [Zw:eige]  des.  Ge^ürznel- 
kepb^uimeSj.. deren  einer  in  seinem  vorhin  citiirten  Werke  (pag. ;16f)) 
abbildet  i^t;  ;     f  *  .  ^ 

..  InBetmff  der  (Gemischen  ^uQanunenißetBung.  des  Pip^ilipf^tfoi^ 
belehren  unß  die  Analysen  vp^  !Q| JBracQnnot^)  nojd  BienastBe:^)^ 
Per    jMTstere    dieser,  beiden    Chemiker  famd;     8^iieri9Qhe&  , Oi^l ;  1;9 ; 


1)    Oluftii^  C,   E^otieorum  libri  decien^.    Amstelodamf.  1600.  M;-  pag. 
W-n.  fg.     .    ■■  '  :     .    .'- ^     .  ■    :  -    '"■■i  ■ 

3)    Materia  medica.    Buch  I.    </ap.  14«  77^.    Faritfr  gri9ot^-7}at«i^^(|^fli^ 
T.  1549.    pag.  11.  a.  und  b. 

3)    Natural,  bist.     Buch  XII.     Cap.  7. 
:    .1)  '  $Xm  0018  S  a^h  i  m^giatni  Antloebeni ; VoUmiBn:  -dt !  alijnentQnim  facul- 
tatibus  juxta  ^rdinem  literarum   digestum,   etc.     Edidit  M.  Bog^a^n. .  :P.^^ 
aiis.  1668;  8.  .^ :    f,  ;    "      i    ,/ 

&)    Annales  de  Chimie  et  de  Pbysique,  •  Bd.  VL.  p9g*  12Z  u.  %. 

•)    Journal  de  Ph^ipnacie.    Bd.  XI,;.  pag»-.480[  u».  fg,;.t    -         da 
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2M:  Pim^t.    OewOrsnelken. 

Stärkemehl  9,0;  stiokstoffhaltige  Sabsttnzen  5,0;  citronensaaeres  Kali 
6,0;  phosphorsaaeres  £ali  und  Yerlost  3,4;  Gummi  6,0;  Waohs  und 
rothes  Pigment  0,9;   iiiJö9liphe>.,l|f||taiwlthaü^:  ^A    Die  Analyse  von 
Sonastre  ist  genauer;   denn  es  wurden  die  Schalen  getrennt  yon 
den  KeHdeH  nntieisucht^     Ih  diin  Sdialen  fi^d  er:  lithffiriftefae^  Oel 
10,0;  griknet  WeidhhKh  9fi;  fbstos  Fett  0,9;  Gunlmi*8^0;  ApM^  xaA 
GaUnssäure  6>0  r  ItBi^artigfe  Substi^ii«  l,2r  zadBerhdiigto  ttttract  3,0; 
gvrbsäurehaltigeB  Extraet  'li/4;    braune   galktftärti^  Substanz  4,0^ 
Oc^o^'5Q,0;  satehaltige  Adche  2,8;  Feuchtigkeit  3,&.    üttSitt  im 
Ei^hient  ädtorisohe»  Oel  bfii  grüne^^  VTeicfaharä  2)5^  fe#M9  Feilt  1,3; 
Gummi  7,2;    A^pfet-  und  QaSuMäiii^   1^;    iMMarttge  Sttbetaaz  9,2; 
zuckerhaltiges  Extract  8,0;    gerbsäurehaltiges  Eiitraot  Z9ß;  '  iHiione 
gaUertartige  Subtftadz   1>8;   CeUuloie  16,0}   si^haltige  A^cb«  1,9; 
Feuchtigkeit  ^,0.  ' 

Die  Gewübrfiinelken  wurden  bisher  nur  y^n  3.  B.  Troävi^^dorff  ^ 
anafyvirt;  dodi  haben  si«h  mehrere  neuere  Ghettikei^  itat  d)6r  Atamt^ 
telung  äire«'  Gehalte  an  athenischem  Gele-  und  mH^  deih  chemkdien 
*  86idium  diedee  Oeles  ^bei  beechäftigt.  7^<^<>^^8^<'i^f  ^^  u^  dar 
Gewürznelken ,  deinen  besonderci  Art  er  iddes^n  isieM  beEeiehnet, 
nach:  ätherisehw  Od  18,0;  Har«  6y0;  GerÄeelöff  18,0;  gerbeaurrfuJ- 
tfgön,  ÄGhWe^ild»UcheÄExtractiv«töff4,0;  Gulnäii  18,0;«  CelWose  28,0; 
WiB»]»er  18,0.  SehmitthaH4  bekam  aus  den  Gewftrzüeken  15^M, 
Heltfiit'f)  19,2*/a,  t^i^  Hees  i^  llM^fo  «feerischeiA  Oeles:- 

Tom  gewdhlOiobeti  NeQceii^fefl^  tfot^rsehMdet  mm  -^  Trodit 
yon  Myrtus  {^imeütoMes  JS&e^  ab  Edenb^k,  ^elehe  ren  Bi^rbaeh 
und  Guiboürt  näher  «ntersueht  wurde;  äe  el'bielt  dier  ITameä  düs 
eirunde»,  brasilianischen  und  KroiipiÄ€fn<el  ^^  Toll  deh  Ge*' 
wttrtrtielken'  unterscheidet  man^  die  Amboina-  od^^lföltfkkiöehen, 
die  Elgli^ehen  Oompagnie-,  üä  HellSndisehen  <!)omp«^sie*, 
die  Cayenne-,  Bourbon-,  Zanguebar-  und  Maurititfi-H^ölkiWi. 
l?ttä^  M«tte7rnelk4^il<AnäK)i|ihyni>  yet%t^  imA  cK^'neeK  nicht  ganz 
reifeü  Wttchte  i*W  GerwtrtneikÄnbaumes.  ■'^• 

Pin^nt  rvta  Gewürznelken  g^ltöt^  zti  Aeü  s(3tärfe)«tf  G^^^Hu^Mii 
und  sie  können  bei  unyorsichtigem  Gebrauche  schon  in  kleinen  Mest- 
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',  l^esobioMlich  Jnitbt  !an1^«dMit«id  ^ind  die  BehsiAeti)  ydh/X}.  E. 
-Bli»ph>    Friedrich  .H^Cfmajttii  ">,    Abb4   Teeiiier  l?)i,   Tkum- 


§teriianU«    lIii»lMiin.iiM«  ; 

JJ)iQ  St^op^pjl^e  ^68  8ternanii9  od^r  Badian  wurde  zi:^er^t  you 
M.,^t\  CJuaius  >}  be^jc^uieben.  Im  Uebriigeu  yerweiseA  wir,  wb»  den 
3ten>ams  betrüSt^  auf  das  Frühere  (jBd.  I.  p.  2C)j^r)^^^4  V^merk^  nur 
Q09^i  dasß  mapi  »ich  des  Stemams  sowohl  wie  des  dari^is  destillirte« 
ätliejrj^chj^n  Oel08  zu^  Branntweiner^euflfwxg  bediene, 
j  Muskatnuss  ,  und  M  us  fca t  b  1  ü  t h  e .  a^nd.  geachätsste ,  ^Gewüjr^e ;  b^ 
sonders  aber  ist  es  die  Noss^  welche  mit  besonderer  Vorliebe  ge^ 
Jtr^ueht  .^w^.  .  M^n,,y)aubte  h^  ^'-hejciphraetus  .von  E^fW^  ^u^d 
J^ipskorides  ver8ohie4ene  Stelleip^  be^tiinmt  für^Äjizeigp  der  Mu^JW- 
^86  halten  zu  dürfaf ;  ind^ssep  ist  deflf\i.niol^t  »o,;  denu  die  ron  J>ipr 
skorides  2)  gelieferte  Beschreibung  des  Maxeg,  welo^eSjiVpu  Eipigep 
für  Muskatnuss  gehalten  wurde ,  scheint  durchaus  nicht  auf  diese  zu 
passen;  noch  weniger  Haltpunkte  hat  die  Annahme^  Theophrastus  3) 
habe  unter  KcifJiaKOP  und  Na^xaqi^og  die  Muskatnuss  yerstanden. 
Der  Erste,  welcher  von  dem  Gewürze  mit  Bestimmtheit  redet,  ist 
Avicenna.  Die  erste  geriauefiß  Bescnreibung  der  Muskatnuss  und 
.^es  Baupij^s  jfind^t  man  bei  P»  A.  Ji^ath^oli  4)v  .  Ijfacb  J^ej^rai^d 
^'!jius8y;ß)  pftanjste  jppiyre,  der  franz^aiscfj^j.CiQftvcjrflaur^  Bqvx- 
bon^  ijii  den  Jajiren  1770  und  .1772  Jiuig^!,  Ge\nir?;pelfc9n-.  und/Mu8r 
katp]wp]^äume,  welche  er,  unter  Ver^htung  de^  darauf  gesetetenTi^ 
4e88ti^e,  den  Holländern  eut^endet^hatj^e^  i^f  Mavptiup  u^d  Pouj^- 
.T)OBi.  ;Im  Jahre  ^773  wurde  der  Gewürznelken-,  mi^  def  ^Muskabiusa^ 
bäum  |in  Cayenue  angepflanzt.  \  •.  -    •  <n    i       /         ,  i  / 


'•'=     II)  Hoffmann,  FJ/' De- caryöphyllis  aröin«t!cl8.    Halae;  1701.  4.      ^' ;' 

i»)  ÄHtialwde'CWinlej    Bd.  VIL'  ^aj*:  I  O;  %.                       j           '    ' 

13)  Thanberg,  F.,  De  Chariophyllis  aromaticis.    Upsalae.  1788.  «/' ^ 

H)  Neumann,  C,  Lectiones  publioae  deOpio  et  CaryopfaylHs  aromati- 

ci«,    Berolini.  njll,.4^.    .  '                         t       •                         )     ; 

1)  Cluftii,  C*,  ÜATiomm  ptant^um  hialoiili.    A^¥erpito..i60V  fßl- 

. .  ^  iMftt.  med.    Biu^)^  I*  IIK  -»  ^Fojria.;  IH9.    p^:4&  b.  undf46v 

8)  Historia  plantanim.    IX.  7.         .4     r    .;   .   ,  .                             .      .  ^ 

.,,   ,  .^)  M%tbii«UnF.  A.^  Qim^^dU»ßk  dc^p^aoUff  oAnibtaa.  VencZtiii  1471.  4. 

&)  d'Aussy,  üistoire  de  la  yie  priv^e  des  Fmn^hllfFaria.  1782,  B^iü, 
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9tß  .•'-;>ij...8tib1caMMi«.  *  *^'< 

.  KarL  Oluftius^)  uatersoheulat  inamiliche'bbd  weibliiät«^  Ißiekat- 
iBÜ88&,  ViXtd  bildei;  dieselbe^  ah-'  Kach- dem  voii  J.  Toriiey^^)  gpölm- 
ferten  Berichte  sind  die  sogenannten  c4liforiii''ieoh-«n  Mnifkatn^ü^sb 
die  Früchte  des  zu  den  Taxineen  gehörigen  Baumes  Torreya  califor- 
nica,  tragen  also  den  Namen  der  Muskatnüsse  nur  falschlich.  —  Von 
den  chemischen  Beziehungen  der  Muskatnuss  und  Muskatblüthe  war 
schon  Bd.  I.  die  Rede.  Hier  ist  noch  zu  bemerken,  dass  der  wiA- 
same  Bestandtheil  bbid^f^'daia^  dann  ehihaltene  ^ätherische  Oel  ist,  von 
dem  Bonastre  in  der  Muskatnuss  6%  nachwies.  Mehrere  Aerzte 
und  Forscher;  darunter  Rumphius,  Jaktfb  '  Schiüidt,  Ctllen, 
Purkinje,  Pereiru,  beobachteten  theils  an  'Änderen;  theils  bei  6ö- 
legeöheit  Toti  Versuchen  an  sich  selbst,  dass  verhältnissmkssig  ^s- 
^re  Mengen '  [dm^g'e  Drachmen]  ton  Muskatn^iss  uiid  Muskatblbthe 
geradezu  wie  narkotische  Gifte  wirktisn.  Daraus  gett'  nutf  hervor, 
-daiss  man  sidh  dieser  Gtewürze  mit  Vorsicht  und  Massigkeit  bedienen 
solle.  '  »    . 

'>-  Stealigör,  Camerarittls,  Thuüberg,  G-aubius,  Dietz  8)  und 
P^iulJini^)  lieferten  Abhandlungen  über  die  Muskitnubä;  es  siiA 
diecie  Dissertationen  nicht  ohne  g^scMchtlidhe  Bedeutung,  wessha^b 
wir  datranf  hinweist. 


Sllnkasant« 


:,■:.!  11 


TV'ehn  es'  erwiesen  ist,  dass  das  £il(piov  in  den  Schriften  d.öt 
Alten  Stiiikdsänt  bedöutöl;,  so  kannten  und  b6Üutztöft  döhselben  schön 
dief  Völker  des  classiöchen  Alterthtimes.  N4ch  Btrcibo  O^ö«^^^^ 
min  «ich  dös  fertigfiöhen  Gewürzes  in  Baktrien'  aW  eines  Stomichictiüid. 
B^i  bioskotides  2)^Wird  das  Silphioü  [welches,  in  üebefeinstinlmung 
iriit  den  alten  Römeim,  der  Verfasser  der  griöchisch-UteinischeiiTariser 
Ausgabe  von  1549  mit  Laserpitium  und  Lasei*  überseizte]  dei  Rl*elten 
erörtert.  Bei  Apicius  ist  vom  Laser  die  Rede.  Avioenna  u.  a. 
arabiBcJie>A^rz|g gedenken  de^  Stinkasant,,  ijnd.die  ^jf^ber-fsind  die 
Ersten,  aus  deren  Schriflf^i^  man  den  SlJAkasant  91U  Bestimmtheit  er- 
kennt.    '*.  I    .         .    •   <  -u       ■■        •  '  >      ''  .       •     .    .. 


6)    Clusii,  C,  Exoticomm  libri  decem.    pag.  13  Uk^^.'  ' 

.  7)    Okfein.'^hfnrmae^t.  Centr.-Bti  f«  18d4.    p.  302  u.  fg,  *     ^^ 

S^ttDietii  J*  ILi, ,  Möü/^»a^iifflöfia  «eu  brefis  et  «uccinota  ^da^  noee  mo- 
schata  disaertatio.     Oiessae.  1681.  4.  ..r  1 

,!?)[.:  PäQilHAi,  C.  F./  ^o#/4jf«fvo}r^«fia  mu  Niicia  mditfhatae  «uriorsa  de- 
jMrl|>Üo.    t!p5ift*.;i7d4.  «^  .   ..A' 

1}    Geographica.    Buch  XV.  >)    Materia  medica.    Blick  Itl.  91;  i 
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Stinkasant.  M7 

Indem  ich^  was  die  Benützung  des  Stinkasants  als  Gewürz  be- 
triff, auf  das  Fpibece  hinweifif^.  ideuie  ich  Jiier  jiur..BOcI^^avif  die  che- 
mische Zusammensetzung  hin.  Trommsdorff  ^) ,  Felletier  *), 
Brandes  5),  Lorenzo  ^ngelini  «J^  Hlasiwetz ')  u.  ,A.  analjrsirten 
die  Asa  foetida,  Stenhouse,  Z^ise®),  be,8onders.aber  HlasiwetZ;, 
studirten  das  ätl^risohe  Oel.  £,3  ist  dieses  letztere  im  Stink^ant  eptr 
halten  nach  Tron^msdorff  zu  3,1  %.y  i^ach  Pelletier  zu  5ß^/f^' 
nach  Brandes  zu  4,6%^  nach  Hlasiwetz  (im  besten  Stinkasanlp 
zu  3,13%.  An  5^rz  fanden  die  genanp^ten  Chemiker  24^0%;  65,0%; 
48,85%,  und  Angelini,wies  29,2o/q  nach.  Gummi  ist  in  der  Asa 
foetida  enthalten  nach  Tromnasdorff  zu  öOfi^Jo,  nach  P^^lletier  zu 
19,44%,  nach  Angelini  zu  6,67%;  vpn  Bassorin  erkj^nnte  Pelle- 
tier 11,66%,  Brandes  6,4%.  Der  letztere  fand  in  der  Asa  fo^ 
tida  sonst  noch  Apfel-,  Essig-,  S^chwefel-  und  Phosphorsäure  an  Kali 
und  aü  Kalk  gebunden,  femer  kohlensauere^  Kalk,  Eisenoxyd  und 
Thonerde^  Angelini  wies  in  der  steinigen  Asa  foetida  5!2,29% 
schwefelsaueren  Kalk  nach.,  Das  ätherische  Oel  des  Stinkasant ^bestehit 
nach  niasiwetz  im  frischen  Zustande  aus  zwei  Schwefj^lverbindun- 
gen  eines  dem  Allyl  homologen  Kadicales  •)  [nämlich, aus  (C|9H|^)S 
und  (Cj2Hi082].  Bei.  längerem  S^^hen  im  der  Luft  oder  in  schlecht 
Verschlossepen  Gefässen  zieh|^  es  ßauerstcfff  ^n  upd  y^M  Qxydirt.       ^ 

Mit  Pereira  unterscheiden  wiy  Stinkasant  in  Körnern  oder 
1?hränen;  Stinkasant  in. Massen,  endlich  die  steini^ge  Asa, foe- 
tida.—  Der  wirksa-me,  Bestandtheil  aller  Sprtei^  ist  das  ätherisc^ 
öel,  welches  in  (Jen  Harn  pi.  a.  Secretionen  überzugehep  scheint. 

r- -f: ,.  ■         ^         ^      '■.        .  .      '•      il     ■      ■  \  r    '■ 

3)  Trommftdorff,  J.  B.)  Ne««8.Joqrnitl  ikr  Ph^rioa^ie.    Bd.  II.,    pag^ 
l?7u.fe.  .,.,.,. 

4)  Bulletin    de    Pharmacie.      Par    Cadet,    Planche,    Boullay,    etct, 
Paris.  1809— H.     Bd.  III.     pag.  556  u.  fg. 

'   "  5)    Rejiertorilim  für  die  Pharmacie.    Von  (A.  F.  Öehlön,  fortgesetzt  von) 
J.  A.  Bu<jh*ie?r.     Erlangen.  1815-43.    Bi.  VIF.     pag.  1  vi  fg,    - 

•  6)  AOioi^ifale  di  fisioa,  ohimiica  eiStovia  iratd^U«    Di  Brtrgtoatttllii'    Pai- 
;yU^.  1803—29.    :Bd*  IXv    pag*.  73,  ^^.fg.  ±-    B*  .BBa.Bdef^L  Archit  deff\ApQp 
thekervereins    im   nördlichen  Deutaehland   für  Pharmacie.     Bd.  XXII.     pag, 
142  u.  fg. 
,    p  '')    Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LXXI.    ^ag.  23  u,  fg, 

jöj    Schweigger,    Journal   für   Chemie   und^^hysik.     Bd/XLYI.     pag. 
324"'u.  fg.  'S    '    .  W         :      ..      ■       /       . 

*)    'VVelches  ich  zuerst  mit  dem  Namen  Caproylenyl  l)elegte  ,[^^^R^ich, 
Medicinische  Chemie.    Bd.  II.    pag,  58.].  ,  ^,^ 
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Ffeirer.    üorfander.    §i»iiBUclier  WteHer. 

Ln' Mittelalter  galt  der  I^feffer  als  Symbol  äes  ganssen  Ge'wte- 
handels  ').  MitTfeffer  wurden  Stenem,  Zölle  und  Abgaben  entrich- 
tet. Der  gewöhnliche  Pfeffer  soll  erst  durch  den  Zo^  Alexander 
des  Grossen  nact  Indien  allgemein  bekannt  geworden  isein.  Bei  der 
Capilulation  der  Stadt  Rom  bekam  [im  Jahre  4Ö9]  Aläi'icli,  der 
Öothenkönfg,  u.  A.  dreitausend  Pfand  Pfeffer.  —  Das  wirksame  Prin- 
cip  des  Pfeffers  ist,  wie  schon  Mher  angedeutet  wurde,  nicht  das 
1820  von'  Oerstedt  *)  entdeckte  Alkalo'id  Piperin,  sondern  das  scharfe 
Barz,  zum  geringen  Theilö  wohl  auch  das  ätherische  Oel,  mit  dessen 
Untersuchung  Dumas  Lucä,  mit  dessen  pharmakologischer  Prüfung 
'Meli  sich  beschäftigte.  Der  Pfeffer  ist  öines  der  schärfsten  Ge- 
würze,; und  übermässiger  Gebrauch  desselben  hat,  ganz  vorzüglich 
wenn  der  Pfeffer  In  Pulverform  benutzt  wurde,  sehr  bald  Reizungs-, 
Ja  Eiitzündungszustände  des  Darmrohres  ini  Gefol^i^}  mir  ist  ein  Pall 
tetä'nnt,  wo  nach  Genuss  stark  gepfefferten  Fleisches  ['das  Quantum 
des  JPfeffers  kann  ich  leider  nicht  angeben]  ein  bedenklicher  Irrftations- 
züstand  des  Magens'  und  Dünndarmes  erfolgte;'  freilich  war  das  Indi- 
viduum schwächlich  und  miöKr  als  ^ewöhhlich  empfindlich  för  Aussen- 
einwirkungen. '  Aehüliche*  Fälle  Worden  von  van  SHii^ieteii,  Jäger^ 
TVetfdt  u.  A.  mitgetbeilt.  Reuscher  s)  bfeöbächfete  eineh  Fatl  vpn 
Tergiftüng  durch  Pfeffer.  —  Ueber  die  phyÄiologisch-therapeutischen 
Verhältnisse  des  Pfeffers  und  des  Piperilis'' vergleiche  man  besonders 
die  Abhandlung  von  Meli  *);  und  was  die  physiologischen  Wirkun- 
gen ded  reinen  Piperin's  betrifft,  so  erwarte  man  von  der  kommenden 
Zeit  Aufklärung;  die  bisher  von  Chiappea  angestellten  Versuche  gö- 
Vähren  keine  wissenschaftliche  Befriecügung. 

,  ,  Bereits  im  1.  Bde  wurde  der  von  Trommsdbrff  ^)  angestdlten 
chemischen  Analyse,  des  Korianders  gedacht.  Dieses  Ge^vfiir:;  kequtz- 
teA  schon  dia  altea  HeAuräer;  sie  nannten  es  Gad  (^it^^^).  ..^Zu  Pli- 
äIus's  ^  Zeiten  kam  der  beste  Koriander  ans  Egypten;  ef  wtfltfe  du 
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uaratmom.    ingwer.    uaigani.  W99 

Arznei  und  nach  dem  B&the  dea  Marcus  Yarro  als  Mittel  snr  Con- 
servirnng  des  Fleisches  benutzt 

Der  spanische  Pfeffer  war  schon  den  Alten  bekannt;  Theophra- 
stus  und  Plinius  erwähnen  seiner.  Bei  Leonhard  Fuchs  [in 
dem  schon  öfters  citirten  Werke]  wird  die  Pflanze  zuerst  abgebildet, 
später  bei  Clusius  u.  A.  Bemerkenswerth  ist  noch,  dass  der  in  Ame- 
rika als  beliebtes  Gewürz  benutzte  Cayennepfeffer,  den  man  auch 
Chilepfeffer  nennt,  aus  den  getrockneten  und  gepulverten  Beeren- 
von  Capsicum  baccatum  L.  besteht.  —  Der  spanische  Pfeffer  ist  das 
am  meisten  reizend  wirkende,  schärfste  Gewürz,  daher  sein  Gebrauch 
grosse  Vorsicht  erfordert. 


Car4amoai.    Ingivcr*    GalgaMt« 

Zu  dem  im  1.  Bde  über  diese  drei  Gewürze  Gesagten  fügen  wir 
hinzu,  dass  Cardamomen  bei  Dioskorides  >),  der  u.  A.  ihre  Heil- 
wirkungen schildert,  vorkommen,  und  Plinius  dreier  Arten  derselben 
im  zwölften  Buche  seiner  Naturgeschithte  erwähnt.  Vom  Ingwer 
sagt  Dioskorides  ^),  er  befördere  die  Verdauung,  bekomme  dem 
Magen  wohl,  erwärme,  habe  in  seinen  Wirkungen  im  Allgemeinen 
Aehnlichkeit  mit  dem  Pfeffer,  und  werde  auch  Antidoten  beigegeben. 
Nach  Buchholz  3)  enthält  die  Galgantwurzel  u.  A.:  0,50%  ätheri- 
schen Oeles  und  4,90%  scharfen  Harzes. 

Für  diese  Gewürze  haben  geschichtliche  Bedeutung  die  Schriften 
von  Nikolaus  Marogna^),  G.  A.  CamellusS),  J.  H.  Spiel- 
mann«), C.  Martinelli,  J.  A.  Gesner  7).  Ueber  den  Cardamom 
der  Alten  lieferte  auch  Bonastreß)  eine  Abhandlung.  —  Bemerkens- 
werth ist,  dass  die  Spanier  im  16.  Jahrhundert  den  Ingwer  nach  Ame- 
rika brachten. 


1)  Materia  medica.    I.  6. 

2)  Mat.  med.    11.  190.    [a.  a.  O.    pag.  123.  b.  u.  124.] 

3)  Trommadorff,  J.  B.,   Journal  der  Pharmacie.     Bd.  XXV.  2.    pag. 
8  n.  fg. 

*)  Marogna,  N.,  Diaceptatio  de  Amomo  Veterum.    Basileae.  1608.  4. 

5)  Phiiosophical  Transaclion«.    Nr.  248. 

•)  Spielmann^J.  U.,    Dissert.  Cardamomi  historia  et  vindiciae.    Ar- 
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TaMlIlc*    SafraM* 

Die  meisten  der  unter  Chocolade  namhaft  gemachten  und  citirten 
miitelalterliohen  Schriftsteller  handeln  von  der  Vanille ,  und  wir  neh- 
men der  Baumersparung  wegen  Umgang  yon  der  nochmaligen  An- 
führung derselben.  Nach  Ward  >)  wurde  die  beste  Vanillesorte  in 
Veracruz  for  der  Revolution  zu  vierundvierzig  Dollars  per  Miliare 
Terkauft,  und  es  wurden  jährlich  800  bis  900  Miliares  ausgeführt. 
Im  Laufe  der  Zeit  stieg  der  Preis  der  Vanille;  während  man  im  Jahre 
1762  für  ein  Packet  von  fünfzig  Schoten  zehn  bis  zwanzig  holländi- 
sche Gulden  bezahlte,  in  Deutschland  zehn  bis  elf  Reichsthaler,  ko- 
stete dieselbe  Menge  von  Vanille  im  Jahre  1821  dreissig  bis  vierzig 
Thaler  Courant  >).  —  Die  Spanier  bedienen  sich  der  Vanille  nicht, 
weil  sie  ihr,  vrie  es  schon  längst  bekannt  ist,  eine  reizende  Wirkung 
auf  die  Nerven  zuschreiben.  -. —  Wie  wir  schon  früher  andeuteten, 
glaubte  Buchholz  3)  in  der  Vanille  Benzoesäure  nachgewiesen  zu 
haben;  nach  den  Untersuchungen  von  L.  F.  Bley^)  ist  aber  anstatt 
dieser  in  den  Vanilleschoten  eine  Kampherart,  Vanillekampher,  ent- 
halten. —  Endlich  erübrigt  noch  zu  bemerken,  dass  die  Schrift  von 
J.  C.  Spiess  s)  und  die  in  neuester  Zeit  in  Holland  erschienene  Ab- 
handlung von  Vriese  geschichtliche  (die  letztere  auch  botanische)  Be- 
deutung für  die  Lehre  von  der  Vanille  haben. 

Schon  im  hohen  Liede  des  alten  Königs  Salomo  [TV.  14.]  kommt 
der  Safran  unter  dem  hebräischen  Namen  Karkom  vor.  Er  ist  eines 
der  ältesten  Gewürze;  denn  er  findet  sich  ja  auch  bei  Homer  •). 
Nach  Lampridius  Hess  der  Kaiser  Heliogabalus  Sitzpolster  mit 
Safran  füllen,  und  er  badete  sich  in  Teichen,  deren  Wasser  Safran 
oder  feine  Salben  enthielt.  Die  Alten  benutzten  den  Safran  auch  als 
Speisezusatz,  üeber  die  Geschichte  des  Sa&ans  schrieb  auch  Beck- 
mann 7)  einen  beachtenswerthen  Artikel. 


1)  Ward,  H.  G.,  Mexico  im  Jahre  1827.  Weimar.  1828-29.  8. 
Häiae  L    pag.  61. 

2)  Voll,  K.  W.,    Beiträge  sar  Kulturgeschichte,    pag.  283. 

3)  Buchner,  Repertorium  für  die  Pharmacie.    Bd.  II.    pag.  253  u.  fg. 

4)  Brandes,  Arch.  d.  Apothekerver.  im  nördl.  DeuUchl.  f.  d.  Phar- 
macie.   Bd.  XXXVIII.    pag.  132  u.  fg. 

5)  Spiess,  J.  C. ,  Dissertatio  de  siliquis  convolvuli  Americani,  Tulgo 
Vanigliis.    Helmstadii.  1721.  4. 

6)  Ilias.  VIII.  1.  -  Ilias.  XIV.  348.  [L'Iliade  d'Hom^re,  aveo  des 
notes  fran9ai8e8.  Edition  revue  par  £.  Lefranc.  Lyon  &  Paris.  1843^  12. 
pag.  367.] 

7)  Beckmann,  J. 9  Beytrftge  sur  Geschichte  der  Erfindnogen.  Bd.  II. 
pag.  69  u.  fg. 
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Safran.    Zimmt  211 

Die  chemischen  Bestandtheile  des  Safrans  wnrden  Ton  Bonillon- 
Lagrange  und  Vogels),  Aschoff  ^)  und  Henry  '0)  erforscht.  Die 
beiden  ersteren  wiesen  in  einer  guten  Sorte  nach:  ätherisches  Oel 
7,5;  Polychroit  65,0;  Wachs  0,5;  Gummi  6,5;  lösliches  Eiweiss  0,5'; 
Cellulose  10,0;  Wasser  10,0.  Aschoff  fand  1,4  ätherischen  Oeles, 
52,0  Polychroit,  etc.,  und  Henry  wies  20,5  ätherischen  Oeles  und 
51,5  Polychroit  nach.  Verfälscht  findet  sich  der  Safran  mit  den  Fa- 
sern geräucherten  Fleisches,  mit  den  Narben  von  Crocns  vemus,  an- 
deren Crocusarten,  Calendula  officinalis,  endlich  mit  Safflor  u.  s.  w. 
Auf  seiner  Seise  nach  Garean  im  Gebiete  Tripoli  sah  Bothmann  ^^) 
Safran,  welcher  durch  Mehl  und  grössere  Mengen  Baumöles  gefälscht 
ward.  Die  meisten  der  genannten  Fälschungen  sind  theils  mit  freiem 
Auge,  theils  mit  Hülfe  der  Loupe  zu  erkennen;  jene  durch  die  Nar- 
ben von  Crocus  vemus  erkennt  Müller  '2)  mittelst  Schwefelsäure, 
welche  Safran  dunkelroth,  jene  Narben  dunkelgrün  färbt.  Aus  der 
Praxis  weiss  man,  dass  der  Safran  als  Reizmittel  auf  das  Gefässsy- 
stem  wirke,  die  Secretionen  vermehre,  dieselben  später  auch  färbe: 
allein  seine  wahren  physiologischen  Beziehungen  sind  bis  jetzt,  trotz 
der  Versuche  Gibson's,   noch  nicht  wissenschaftlich  erkannt  worden. 


Zlmiiit,    Zlmmtcassle*    Cancll* 

Ueber  die  Einsammlung  der  Zimmtrinde  verbreiteten  sich  im  Al- 
terthume  viele  Fabeln;  bei  Herodot  >),  Theophrastus  von  Ere- 
sus2),  Plinius  3)  u.  A.  findet  man  mehrere  derselben  angeführt. 
Schon  die  ältesten  Hebräer  kannten  und  benutzten  den  Zimmt;  es 
geht  dies  aus  mehreren  Stellen  der  Bibel  4)  hervor;  sie  nannten  ihn 
£innamon,  und  es  scheint  der  hebräische  sowie  der  griechische 
Name  KtyvafnofAow  aus  einer  Quelle  zu  stammen.  —  In  den  Schriften 
der  Araber  ist  vom  Zinmit  mehrfach  die  Bede;    dessgleichen  von  der 


8)    Trommsdorff ,  Journal  der  Pharmacie.     Bd.  XXI.  1.    p.  206  u,  fg. 
»)    BerlioiBches  Jahrbuch  der  Pharmacie.    Berlin.  1796—1841.    Bd.  XIX.. 
pag.  142  u.  f^. 
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213  Zimmt. 

Zimmtcassie.    Bis  tun  die  Mitte  des  achtzehnten  Jahrhunderts  wachs 
der  Zimmt  wild;  nm  die  genannte  Zeit  fing  der  hoUändisdie  Oouyei^ 
nenr  anf  Ceylon,  Falk,  an,  den  Zimmtbanm  zu  coltiviren;  s^  Nach- 
folger, van  der  Graff,  setzte  die  Versuche  fort  und  kam  zu  den 
erfolgpreichsten  Resultaten. 

Man  unterscheidet  im  Handel  folgende  Zimmtsorten:  den  Telli- 
chery-  oder  Bombay-Zinmit;  den  javanischen  Zimmt;  den  Ma- 
dras- oder  Malabar-;  den  Sumatra-;  den  Gayenne-,  den  bra- 
silianischen;  den  Holz-Zimmt.  Die  Zimmtrinde  wurde  Ton  Vau- 
quelin*)  analysirt;  er  fand  darin  ätherisches  Oel,^  Harz,  Grerbsänre, 
Zimmtsäure,  Pigment,  Schleim;  Cellulose,  Zucker.  Nach  den  Unter- 
suchungen von  C.  G.  Mitscherlich  *)  geht  das  Zimmtöl  bei  inner- 
lichem Gebrauche  in  den  Harn  über,  diesem  den  bekannten  Zimmt- 
geruch  ertheilend.  In  Dbsen  yon  sechs  Drachmen  tödtete  es  Kanin- 
chen nach  wem'gen  Stunden,  ia  verhältnissmässig  kleinen  Gaben  zog 
es  stets  Stuhlverstopfang  nach  sich.  Das  Zimmtöl  ist  das  wirksame 
Frincip  der  Zimmtrinde;  es  besteht  zum  grössten  Theile  aus  Cinnam- 
yloxydhydrat  [(Ci6H7)C2  0.HO],  welches  durch  Oxydation  an  der 
Luft  allmälig  in  Zimmtsäure  übergeht.  Nach  0.  L.  Erdmann  und 
£.  F.  Marchand  7)  erscheint  die  Zimmtsäure  im  Harne  als  Hippur- 
säure.  Ausser  den  ^gewöhnlichen  Wirkungen  der  mehr  erregenden 
Gewürze  kommt  dem  Zimmte  wie  der  gleich  zu  erwähnenden  Cassia 
die  Eigenschaft  zu,  auf  das  üterinalsy^tem  hinzuwirken,  die  Menstrua- 
tion zu  befördern.  Solche,  welche  mit  Krankheiten  des  weiblichen 
Geschlechtssystemes,  als  Blutflüssen  u.  dgl. ,  behaftet  sind,  oder  zu 
reichlich  menstruiren,  mögen  beim  Zimmtgebrauche  ebenso  scrupulos 
zu  Werke  gehen,  wie  die  meisten  Hämorrhoidarier  und  Gichtkranken. 
Bei  Kindern  vermeide  man  das  Zimmt-Gewürz  lieber  ganz. 

Von  den  selbständigen  Schriften,  welche  für  die  Lehre  vom  Zimmt 
historisch  interessant  sind,  nennen  vrir  die  von  den  beiden  Campi^), 
von  Wedel «),  J.  T.  Schenk  «<>)  und  J.  H.  Slevogt  ");  ausserdem 
die  Abhandlungen  von  W.  Watson,  P.  Thunberg  und  dem  oben- 
genannten J.  W.  Falk  >2). 


5)    Annalea  de  Chiraie.    Bd.  VI.    pag.  276  u.  fg.  —    Grell,   Chemische 
Annalen.     1793.     Bd.  11.    pae.  258  u.  fir. 
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Zimmteassie.    Zittwer.  318 

Die  Zimmtoassie  oder  scUechihin  Cassia  wird  zuerst  mit  Be- 
atimmtheit  bei  Ayicenna  genannt.  Sie  kommt  im  Handel  unter 
yerschiedenen  Namen ,  als  englischer,  französischer,  indischer,  chinesi- 
scher u.  8.  w.  Zimmt  vor,  und  es  entsprechen  diese  Namen  auch  ge- 
wissen äusserlichen  Besonderheiten  in  Hinsicht  der  Farbe,  Dicke  u.  s.  w. 
der  Binde.  Nach  der  von  Buchholz  angestellten  Analyse  enthält  die 
Cassiarinde:  ätherisches  Oel  0,8;  Harz  4,0;  Extractivmaterien  14,6; 
Bassoi^n  und  Cellulose  64,3;  Wasser  (und  Verlust)  16,3. 

Die  Canellrinde  —  Rinde  von  Canella  alba  Murray  — ,  welche 
man  früher  mit  der  Winter'schen  Binde  Terwechselte  und  desshalb 
falsche  Winter'sche  Binde  nannte,  wird  zuerst  bei  Clusius  *3)  deut- 
lich unterschieden  und  in  zwei  Sorten,  Canella  alba  e  radice  und  Ca- 
nella alba  ex  arbore  betrachtet  und  abgebildet.  Mit  der  chemischen 
Analyse  des  Canell  haben  sich  Henry  i^),  Petroz  und  Bobinet  '^), 
W.  Meyer  und  v.  Beiche  '«)  beschäftigt;  sie  fanden  darin  ätheri- 
sches Oel  [Henry  0,5%;  Meyer  und  Beiche  0,94%],  Harz,  Pig- 
ment,  Extractivmaterie,  Gummi,  Stärke,  Eiweiss  etc.,  und  eine  Zucker^ 
.  art,  welche  Petroz  und  Bob  in  et  für  eigenthümlich  hielten  und  Zimmt- 
zucker  oder  Canellin  nannten,  die  aber  nach  Meyer  und  Beiche 
Mannit  ist. 


Mit  Bestimmtheit  wird  der  Zittwer,  welcher  die  Wurzel  von 
Curcuma  Zedoaria  Bosc.  ist,  zuerst  Yon  ATicenna  erwähnt.  Es 
kommen  die  Siittwerwurzeln,  oder  besser  EnoUen,  geschält  im  Handel 
vor,  und  man  unterscheidet  sie  nach  ihrer  Form  in  drei  Sorten:  in 
den  langen,  runden  und  scheibenförmigen  Zittwer.  Es  wurde 
das  nicht  häufig  benutzte  Gewürz  von  Buchholz')  und  Morin  ^) 
analysirt;  Jener  fand:  ätherisches  Oel  1,42;  weiches  Harz  3,60;  bit- 
teres, gewürzhaftes  Extract  mit  Chlorkalium  und  schwefelsaurem  Kali 
11,75;  femer  Stärkemehl,  Gummi,  Bassorin,  Holzfaser,  etc.  —  Die 
Wurm-   oder  Zittwersamen,    welche  nicht  selten  als  Hausmittel  bei 


Bd.  XV.    [Haarlem.  1774.]    pag.  278.  —   J.  Beckmann,  Physikalisch-öko- 
nomische Bibliothek.    Bd.  VII.    [GöUingen.  1776.]    pag.  250  u.  fg. 

W)    Clusii,  C,  Exoticorum  libri  decem.    pag.  78  u.  fg. 

M)    Journal  de  Pharmacie.    Bd.  V.    pag.  481  u.  fg, 

15)    Ebendaselbst.    Bd.  VIII.    pag.  197  u.  fg. 

1»)    Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  XLVII.    pag.  234  u.  fg. 

1)    Trommsdorff,  Journal  der  Pharmacie.    Bd.  XXV.  2,    pag.  3  u.  fg. 

3)    Archiv  der  Pharmacie.    Bd.  IX.    pag.  286  u.  fg. 
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sia  Contra,  und  ohne  bromatologisches  Interesse. 

Die  Kalmus  Wurzel ,  deren  chemische  Zerlejg^ng  durch  Tromms- 
dorff  3)  schon  früher  erwähnt  wurde,  war  schon  den  alten  Griechen, 
Bömem  und  Juden  bekannt;  bei  Theophrastus  Yon  Eresus  %  Dio- 
skorides  5)  und  Plinius  «)  wird  ihrer  gedacht,  und  sie  wird  bei 
Dioskorides  als  Stomachicum  und  als  Heilmittel  gepriesen;  bei 
Plinius  wird  der  frische  Kalmus  in  Hinsicht  seiner  Wirksamkeit  über 
den  alten  gestellt.  In  der  Bibel  7)  ist  mehrfach  vom  Kalmus  die 
Eede.  —  Der  candirte  Kalmus  verdient  in  vielen  Fällen  vor  anderen 
sogenannten  Magenmitteln  den  Vorzug,  weil  er  nicht  jene  unangeneh- 
men Nebenwirkungen  im  Gefolge  hat  wie  viele  andere  Stomachica. 

Die  Wacholderbeeren  werden  bei  Galenos  8)  und  Plinius^  in 
ihren  Wirkungen  geschildert;  jener  vindicirt  ihnen  zusammenziehende 
und  gewürzhafte,  dieser  u.  A.  abführende  Wirkung;  nach  Galenos 
wird  der  Genuss  grösserer  Mengen  leicht  dem  Kopfe  und  dem  Ma- 
gen beschwerlich.  —  Heutzutage  bedient  man  sich  der  Wacholder- 
beeren vielfach  als  Zusatz  zu  den  Beizemitteln  des  Fleisches ;  als  solche 
werden  die  Beeren  nicht  verspeist.  Nach  den  Untersuchungen  von 
Steer,  Trommsdorff,  Nicolet  u.  A.  enthalten  die  reifen  Wachol- 
derbeeren neben  ätherischem  Oele,  Harz  u.  s.  w.,  auch  Zucker,  Gummi 
und  Pectin.  Bekannt  ist,  dass  die  Beeren,  in  noch  grösserem  Maasse 
aber  das  ätherische  Oel,  die  Hamabsonderung  vermehren;  ja  nach 
Piso  entsteht  nach  anhaltendem  Gebrauche  der  Beeren  Bluthamen. 
Einige  von  den  physiologischen  Wirkungen  des  ätherischen  Wachol- 
derbeerenöles wurden  von  Semon  >ö)  erforscht;  sie  sind  denen  des 
Terpenthinöles  ähnlich;  in  grossen  Dosen  [8  Drachmen]  vrirkte  es  auf 
Kaninchen  als  Gift. 


3)  Trommsdorff,  Journal  der  Pharmacie.    Bd.  XVUI.  2.  p.  119  a«  fg. 

4)  Hj8t.  plant.  IX.  7.  5)  Mat.  med.  I.  2. 
6)  Natur,  bist.  XXV.  13. 

^)  2.  Mosi«  XXX.  23.  —    Jesaia.  XLIII.  24.  —  u.  a.  O. 

6)  De  alimentorum  facultatibu8.  IL  15.  ' 

»)  Natur,  bist.  XXIV.  8. 

10}  Semon,    De  olei  Juoiperi  aetberei  vi.    Disa.  inaug.    Berolini.  1844. 
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Kammel.    RttmUcher  Kammel. 

Dioekorides  1)  lässt  den  Eümmel  die  Yerdauung  befördern^ 
dem  Magen  nützlich  eein  nnd  die  TJrinabsondening  befördern.  Er 
redet  nicbt  nur  von  den  Samen  der  Eümmelpflanze ,  sondern  anch 
Ton  deren  Wnrzel,  und  sagt,  man  verspeise  diese  im  gekochten  Zu- 
stande gleich  der  Pastinak- WorzeL  -  Anch  in  den  Schriften  anderer 
Gelehrten  des  Alterthomes  wird  des  Kümmels  als  Gewürz  gedacht 
Die  alten  Juden  bauten  den  Kümmel  und  den  Schwarzkümmel;  sie 
unterschieden  beide  und  nannten  jenen  Cammon^  diesen  Kezach.  Der 
römische  Kümmel,  welcher  bei  Theophrastus  2)  und  Dioskorides  S) 
xmter  dem  Namen  Kvfiipop  vorkommt,  und  von  letzterem  Autor  als 
wohlschmeckend  bezeichnet,  weiter  al^  Gewürz  und  Heilmittel  geprie- 
sen, endlich  in  seiner  äthiopischen  Sorte,  welche  Hippokrates  die 
königliche  nannte,  am  meisten  geschätzt  wird,  besteht  nach  der  Ana- 
lyse von  L.  F.  Bley  <)  aus:  ätherischem  Oele  0,235;  fettem  Oele 
7,725;  femer  aus  Harzen,  Kleber,  Gummi,  Extractivmaterien,  Chlor- 
kalium, apf^lsauren  Erdsalzen  u.  s.  w.  In  dem  gemeinen  Kümmel 
finden  sich  nach  J.  B.  Trommsdorff  $)  u,  A.:  ätherisches  Oel  0,44; 
fettes  Oel  7,00. 


Ani0*    Pcnchel*    Dill. 

Dioskorides  1)  führt  den  kretischen  Anis  als  den  besten  an; 
ihm  am  nächsten  stehe  der  egyptische.  Neben  mehreren  absonder- 
lichen Wirkungen,  welche  Plinius  *)  dem  Anis  zuschreibt,  erwähnt 
er,  dass  der  Genuss  dieses  Gewürzes  von  Pythagoras  ganz  be- 
sonders empfohlen  sei.  Nach  Galenos^)  benutzte  man  den  Fen- 
chel nicht  nur  als  Gewürz,  sondern  auch  als  Speise,  und  mace- 
rirte  ihn  zu  letzterem  Behufe  in  Essig.  Nach  Dioskorides  vermeh- 
ren Fenchel  und  Dill  die  Müchproduction  und  unterstützen  die.  Yer- 


1)  Mat.  med.  m.  66.  —    Paria.  1649.    psg.  160.  b, 

3)  Hiatoria  plantarum.  VII.  3. 

3)  Materia  medica.  III.  68.  -     Paris.  1649.    pag.  IUI.  — 

4)  Trommadorff,  J.  B«,  Neue«  Journal  der  Pharmaoie.    Bd.  XIX.  2. 
pag.  1  u.  fg. 

5)  Ebendaselbst.    Bd.  XXV.  1.    pag.  208  u.  fg. 
IJ  Materia  medica.  III.  66.  —    Paris.  1649.    pag.  160.  b.  — 


2)    Naturalis  historia.  XX.  17. 
S)    De  aliment.  faoult.  II.  67. 
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216  Allgemeine  Betrachtungen 

daaxmg.  In  der  Bibel  und  ith  Talmud  ist  Tom  Dill  die  Eeda.  — 
Ifach  Brandes  nnd  Reimann  *)  enthalten  die  Anissamen  xu  A.  3,00 
ätherischen  und  3,37  fetten  Oeles. 


Es  seien  mir  noch  einige  allgemeine  Bemerkungen  über  die  Gre- 
würze  gestattet.  Gepulverte  Gewürze  pflegen  nicht  selten  gefälscht 
zu  werden,  und  es  wird  das  Fälschungsmittel  durch  den  pulverformi- 
gen Zustand  der  Gewürzsubstanz  mehr  oder  minder  verdeckt.  Ob- 
schon  die  Ausmittelung  der  meisten  dieser  Fälschungen  nicht  zu  den 
schwierigsten  Capiteln  der  analytischen  Chemie  zählt,  so  ist  doch  der 
grösste  Theil  des  kaufenden  Publicums  wegen  ünkenntniss  auch  der 
einfachsten  Ausmittelungs-Methoden  der  Gefahr  ausgesetzt,  betrogen 
zu  werden,  unter  Umständen  auch  Schaden  an  der  Gesundheit  zu 
leiden ;  daher  man  den  Verkauf  gepulverter  Gewürze  ganz  Verbieten 
sollte. 

Wir  sagten  im  Früheren,  die  Gewürze  vrir^en  durch  die  in  ih- 
nen enthaltenen  ätherischen  Gele  und  Harze  auf  den  Organismus  ein; 
es  sei  xms  eine  kurze  Betrachtung  der  phjrsiologischen  Wirkung  je- 
ner beiden  Kategorien  erlaubt.  Im  Allgemeinen  unterscheiden  sich 
beide  dadurch  von  einander,  dass  die  Wirkung  der  ätherischen  Gele 
flüchtiger  ist  als  die  der  Harze.  Je  mehr,  generell  gesprochen,  ein 
Harz  an  ätherischem  Gele  reich  ist,  desto  mehr  nähert  es  sich  in 
Hinsicht  der  Wirkung  den  ätherischen  Gelen.  Die  sogenannten  schar- 
fen Harze,  welche  die  wirksamen  Bestandtheüe  manch.er  Gewürze 
ausmachen,  erzeugen  in  relativ  kleinen  Dosen  meist  nur  örtliche  Ef- 
fecte, während  verhältnissmässig  dieselben  Mengen  ätherischer  Gele 
tmter  gleichen  Bedingungen  locale  und  allgemeine  Wirkungen  im  Ge- 
folge haben.  Darf  man  aus  dem ,  was  vorliegt ,  schliessen ,  so  kann 
man  aussprechen,  dass  Minimalquantitäten  der  ätherischen  Gele  und 
Harze  die  Yerdauungsapparate  anregen,  die  Säfteabsonderung  in  den- 
selben befördern  und  in  dem  Muskelapparate  des  Alimentarcanales  die 
Thätigkeit  der  Fibern,  die  peristaltische  Bewegung  vermehren.  Den 
sogenannten  abnormen  Yerdauungsvorgängen  scheinen  die  ätherischen 
Gele  und  die  Harze  entgegenzuwirken  und  sie,  wenn  eingetreten,  auf- 
zuheben. Nieren  und  andere  Secretionsorgane  werden  durch  dieselbe 
in  den  Zustand  erhöhter  Thätigkeit  versetzt,  und  das  ätherische  Gel 
geht  in  der  £egel  in  den  Harn  über,  theils  als  solches,  theils  in  sei- 
nen Zersetzungsproducten.     Der  üebergang  in   den  Harn  ist  der  Be- 


^)    Bepertorium   für  die  Pharroacie«     Von    (Gehlen,   fortgeeetst  von) 
Büchner.    Bd.  XXIV.    pag.  337  n.  fg. 


Digitized  by  VjOOQIC 


masse ,  in  welcher  auch  die  TJmwandlang  jener  Körper  dnrch  Oxyda- 
tionsTorgänge  Statt  findet.  GiSchgiütig  ob  das  Reizmittel  nnn  um- 
Setzung  erfahrt  oder  nicht,  die  Jfroduction  der  thierischen  Wärme 
wird  grösser,  die  Blntbewegong  und  damit  auch  der  Herz-  und  Arte- 
rienschlag wird  in-  und  extensiv  bedeutender,  die  ilespiration  wird 
yermehrt.  In  Bezug  auf  die  Nervenwirkung  äer  ätherischen  Oele  und 
Harze  lässt  sich  im  Allgemeinen  nur  sagen ,  dass  dieselbe  angeregt 
werde;  die  besondere  Art  der  Nervenwirkung  ist  von  der  besonderen 
Art  des  ätherischen  Oeles  oder  Harzes  abhängig;  es  lassen  sich  in- 
dessen zur  Zeit  wenig  specielle  Erklärungen  abgeben,  weil  gerade 
dieses  Gebiet  mehr  als  im  Dunkeln  liegt  und  man  auf  die  sogenann- 
ten AUtagserfahrungen  fast  gar  kein  Gewicht  legen  darf,  wenn  es 
sich  um  wissenschaftliche  Erkenntm'ss  des  Sachverhalts  handelt. 

Ist  es  erlaubt,  den  äusseren  Schein  zum  Maassstabe  der  Beur- 
tiieilung  zu  machen,  so  darf  angenommen  werden,  dass  die  Gewürze 
wem'ger  auf  die  Thätigkeiten  des  Verstandes  hinwirken,  sondern  viel- 
mehr, indem  ihre  Richtung  mehr  dem  Gefühlsleben  zugewendet  ist, 
den  Leidenschaften  mehr  oder  minder  Vorschub  leisten  und  ihre  Ent- 
wicklung begünstigen.  Dass  ätherische  Oele  und  Harze,  somit  auch 
Gewürze,  den  entschiedensten  Einfluss  auf  das  sexuelle  Leben  aus- 
üben, dürfte  über  alle  Zweifel  erhoben  sein.  —  In  grossen  Dosen 
verhalten  sich  die  ätherischen  Oele  und  die  Harze  als  reizende  Gifte. 

Zum  Abschlüsse  der  Lehre  von  den  Gewürzen  sei  mir  noch  die 
Anführung  einiger  Verse  des  salemitanischen  Lehrgedichtes  gestattet. 
Die  -Schule  von  Salemo  sagt  u.  A. : 

Semen  foeniouli  fugat  et  spiracula  culi.  — 
Emendat  Visum,  stomachum  conforta^anisam* 
Copia  dulcoria  anisi  ai  melioria.  — 
Hyaopus  herba  est  purgans  a  pectore  phlegma: 
Ad  pulmonis  opus  cum  melle  ooquatur  hysopus: 
Valiibut  eximium  fertur  reparare  colorem.  — 
Confortare  crooua  dicatur  laetificando, 
Membraque  defecta  confoiftat  hepar  reparando.  — 
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Ramli-^  Sdumpf-  und  Kamittel. 


Der  Zufall  führte  den  Menschen  daranf,  sieh  gewisser  Stoffe  zum 
nichtalimentären  Genüsse  zu  bedienen  ^  welche  auf  dieses  oder  jenes 
Sinnesorgan  und  dadurch  auch  auf  das  ganze  Nervensystem  einen 
mehr  oder  minder  anhaltenden  ^  mehr  oder  minder  heflagen  Reiz  aus- 
üben; er  gewöhnte  sich  an  den  Gebrauch  solcher  Mittel,  und  vielfach 
wurde  ihm  deren  Genuss  zur  zweiten  Ndtur.  Krankhafte  Zustande, 
namentlich  die  mit  deutlich  ausgesprochenen  unangenehmen  Empfin- 
dungen oder  mit  Schmerzen  verbunden,  trieben  den  Menschen  an, 
Heilmittel  zu  suchen,  d.  h.  zunächst  Mittel  ausfindig  zu  machen,  wel- 
che krankhafte  Gefühle  und  deren  höhere  Potenzen,  wirkliche  Schmer- 
zen, beseitigen  oder  doch  massigen;  je  nach  dem  Sitze  und  de»  Hef- 
tigkeit des  Schmerzes,  je  nach  der  Grösse  und  Art  des  individuellen 
Bewusstseins  wählte  er  diese  oder  jene  Substanz,  und  wendete  sie 
in  dieser  oder  jener  Form  an.  War  der  Eindruck,  welchen  die  hei- 
lende Potenz  auf  das  Sinnesorgan  machte,  kein  unangenehmer,  so  ent- 
stand wohl  der  Wunsch,  jene  Einverleibung  abermals  vorzunehmen,  um 
dem  Sinne  wiederholt  zu  schmeicheln. 

Auch  die  Langeweile  war  wohl  eine  wichtige  und  wesentliche 
Ursache  der  Entstehung  von  Gewohnheiten,  wie  ja  aus  der  täglichen 
Erfahrung  hinlänglich  bekannt  ist.  Aus  Langerweile  kauet  man  oft 
Blätter,  Stroh  u.  dergl. ,  und  ebenso  kann  man  auch  die  Blätter  des 
Tabak,  der  Coca  und  anderer  Pflanzen  kauen,  ohne  dies  von  seines 
Gleichen  gelernt  zu  haben.  So  war  es  gewiss  bei  den  Menschen  firü- 
herer  Perioden,  und  der  Zufall  brachte  sie  zur  Benutzung  der  £au- 
miitel. 

Der  religiöse  Cultus,  welcher  sehr  häufig  mit  Brandopfem  ver- 
bunden war,  machte  den  Menschen  mit  vielen  besonderen  Gerüchen 
brennender  Körper  bekannt;  die  ausströmenden  Gtise  und  Dämpfe 
tangirten  die  Sinnesorgane  nicht  unvortheilhaft  und  regten  dazu  an, 
die  öftere  Wiederholung  zu  veranstalten.  Auch  auf  diese  Weise 
scheinen  die  Menschen  zur  Benutzung  der  in  Bede  stehenden  Genuss- 
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mittel  gekommen  zu  sein.  Znfall/  Yornriheil,  Wirkung  der  Substan- 
zen TL  8.  w.  haben  dann  zur  Verbreitung  des  Gebrauches  ^  zu  dessen 
Befestigung  und  Sanctionirung  beigetragen. 

Sind  wir  auch  davon  entfernt,,  den  Kauch-,  Schnupf-  und  Kau- 
miiteln  dieselben  Wirkungen  auf  das  individuelle  und  Gesellschafts- 
leben zu  vindiciren  als  den  Gewürzen ,  den  geistigen  Getränken,  dem 
Kaffee  und  Thee,  so  können  wir  doch  nimmer  umhin,  einzusehen, 
dass  der  Gebrauch  derselben  der  Menschheit  vielfach  Bestimmungs- 
grund zur  Alienirung  so  mancher  sooialien  Verhältnisse  war,  zur  Aen- 
derung  der  Lebensart,  Lebensanschauung  und  Denkweise.  Wer  kennt 
nicht  die  Wirkung  des  Tabak-  und  Opiumrauchens  auf  bezeichnete 
Verhältnisse?  Wer  ist  unbekannt  mit  den  Veränderungen,  welche» 
das  Tabakrauchen  Im  Familienleben  hervorbrachte?  Wem  endlich  ist 
es  entgangen,  dass  man  sogar  in  Eisenbahnwagen,  Conversations-Gir- 
keln,  Gastwirthschaften ,  Kaffeehäusern,  Baucher  von  Nicht-Bauchem 
mehr  oder  minder  strenge  sondert? 

Es  haben  sich  Stimmen  erhoben  ftir  und  gegen  den  Gebrauch 
der  Bauch-,  Schnupf-  und  Kaumittel;  man  hat  sie  vergöttert,  man  hat 
sie  verdammt;  doch  man  war  weder  zu  dem  Einen  noch  zu  dem  An- 
dern berechtigt,  weil  hier,  vielleicht  mehr  wie  in  andern  Fällen,  die 
Wahrheit  in  der  Mitte  liegt.  Im  Laufe  der  speciellen  Schilderung 
werden  vrir  Gelegenheit  nehmen,  darzuthun,  dass  Bauch-,  Schnupf- 
und  Kaumittel  unter  gewissen  Verhältnissen  gesundheitserhaltende, 
unter  anderen  Umständen  krankmachende  Potenzen  sind;  dass  jene 
Verhältnisse  und  Umstände  nicht  nur  in  dem  Quantum  und  der  be- 
sonderen Beschaffenheit  des  Genussmittels,  sondern  auch  in  der  Indi- 
vidualität des  Geniessenden  liegen.  Im  Allgemeinen  kann  man  sa- 
gen, dass  durch  massigen  Gebrauch  der  grösseren  Hälfte  der  Bauch-, 
Schnupf-  und  Kaumittel  der  Gesundheit  keinerlei  Eintrag  geschieht, 
ja  diese  in  einigen  Fällen,  wenn  auch  nicht  erhöht,  doch  befestigt 
wird;  man  denke  an  das  Kauen  von  Tabak  auf  Beisen,  anstrengen- 
den Märschen,  zur  See  u.  s.  w. ;  an  das  Schnupfen  bei  grosser  Hitze, 
Ermattung. . 

Es  ist  genugsam  bekannt,  dass  die  Völker  aller  Länder  und  In- 
seln dem  Genüsse  von  Bauch-,  Schnupf-  oder  Kaumitteln  ergeben 
sind,  dass  die  dvilisirten  Nationen  nicht  nur  rauchen,  sondern  auch 
schnupfen  und  kauen.  Das  Kauen  von  Substanzen  ist  gewiss  älter 
als  das  Schnupfen,  und  dieses  älter  als  das  Bauchen;  denn  mit  den 
Organen  des  Mundes  pflegt  man  feste  Körper  firuher  in  Berührung  zu 
bringen  als  mit  der  Schleimhaut  der  Nase;  das  Bauchen  endlich,  als 
eine  complicirtere  Operation,  setzt  schon  einigen  Fortschritt  in  der 
Civilisation  voraus. 

Je  nach  Land  und  Volk,  Naiorproducten,  Nationalwohlstand  und 
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Verkehr  sind  die  in  Abhandlmig  stehenden  Gennssmittel  verschieden; 
hier  ist  die  Benntznng  dieser ,  dort  die  Benützung  jener  Substanz 
mehr  im  Schwünge;  hier  wird  mehr  geraucht,  dort  mehr  geschnupft, 
an  einem  dritten  Orte  mehr  gekauet;  hier  ist  es  nur  ein  Geschlecht, 
eine  bestimmte  Anzahl  von  Altersklassen,  dort  sind  es  Menschen  "bei- 
der Geschlechter  und  aller  Altersklassen,  welche  rauchen,  schnupfen, 
kauen.  Bei  den  germanischen  Völkerschaften  sind  Weiber  rawj  Kin- 
der den  EÄUch-,  Schnupf-  und  eigentlichen  Kaumitteln  weit  mehr 
fremd  geblieben  als  bei  den  ErOmanen  und  andern  Völkern;  während 
man  in  Deutschland,  Holland,  England  und  in  den  skandinavischen 
Ländern  in  der  Regel  nur  Jünglinge  und  Männer  rauchen  sieht,  be- 
merkt man  in  Italien,  Spanien,  Chile,  im  Oriente,  dass"  beide  Ge- 
schlechter das  Tabakrauchen  betreiben.  In  uncivilisirten  Ländern,  bei 
mangelhaftem  Verkehre,  geringem  Wohlstande  beschränkt  man  sich 
auf  Benutzung  der  Landesproducte;  bei  entgegengesetzten  Verhältnis- 
sen werden  die  Producte  aller  Länder  in  Anspruch  genommen,  um 
sie  —  als  Rauch  in  die  Luft  zu  blasen,  oder  in  die  Nase  zu  pfiropfen, 
oder  zu  kauen. 

Die  locale  Wirkung  der  Rauch-,  Schnupf-  und  Kaumittel  be- 
schränkt sich  auf  die  Schleimhäute  der  Mundhöhle,  der  Nasen-  und 
ihrer  Nebenhöhlen.  Die  In-  und  Extensität  der  Erregung  oder-  Rei- 
zung der  fraglichen  Schleimhäute  hängt  von  der  Menge  und  Beschaf- 
fenheit des  benutzten  Genussmittels,  von  der  Individualität  des  ge- 
niessenden Menschen  und  zumeist  von  der  Gewohnheit  ab.  Alhnälige 
Gewöhnung  an  den  Genuss  des  heterogenen  Stofies  vermindert  die 
Heftigkeit  seiner  Einwirkung  immier  mehr. 

Tabak» 

Die  zahlreichste  und  Terächtlichste  Glaste 
der  Tabakraucher  tind  di^  MOseiggftnger  und 
Tagediebe,  die  in  ihrer  geistigen  Lethargie 
im  Rauchen  ein  Mittel  gegen  die  Langeweile 
suchen,  und  daher  unter  allen  Rauchern  die 
unermüdlichsten  und  lästigsten  sind. 

[Friedrich  Tiedemann.] 
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Tabak?  Indem  wir  diese  Frage  zn  beantworten  suchen,  fassen  wir 
das  Verhältniss  der  Natur  des  Cultur-Menschen  zu  dem  Wesen  der 
Angewöhnung  und  der  Gewohnheit  in  das  Auge,  und  sagen,  dass 
jene,  die  unmittelbare  VorgäDgerin  der  Gewohnheit,  in  der  innigsten 
Verbindung  mit  der  somatischen  und  psychischen  Seite  der  mensch- 
lichen Natur  stehe  und  in  Betreff  ihrer  Gröäse  und  Besonderheit  ganz 
und  gar  von  den  durch  die  Einwirkung  innerer  wie  äusserer  Poten- 
zen bedingten  Sonderlichk^it  der  Verhältnisse  des  ganzen  Menschen 
abhänge.  Man  darf  nicht  annehmen,  dass  das  Bestreben,  Tabak  zu 
rauchen,  ein  angebomes  sei;  sondern  vielmehr  dafiir  halten,  dass  der 
natürliche  Hang,  sich  theils  zu  erregen,  theils  durch  eine  gewisse 
Anstrengung  die  Langeweile  zu  vertreiben,  erst  dann  auf  den  Tabak 
bezüglich  wurde,  bis  man  dessen  Benutzung  erkannt  und  seine  Wir- 
kungen wahrgenommen  hatte.  Wenn  wir  nun  die  obige  Frage  be- 
antworten sollen,  so  müssen  wir  uns  dahin  aussprechen,  dass  die 
Europäer  das  Tabakrauchen  den  Indianern,  krafb  der  in  der  mensch- 
lichen Ntftur  liegenden  Nachahmungssucht,  zuerst  nachäfften ;' dass  sie 
ihre  Landsleute,  indem  sie  dieselben  psychisch  ansteckten,  dahin 
brachten,  gleichfalls  Tabak  zu  rauchen;  dass  jener  oben  angedeutete 
Hang  durch  dlh  Tabak  befriedigt"  wurde;  dass  endlich  Müssiggang 
und  Langeweile  einerseits,  die  gegen  den  Tabak  erlassenen  Verbote 
und  die  auf  seinen  Gebrauch  gesetzten  Strafen  andererseits,  das  Ta- 
bakrauchen populär,  allgemein  beliebt,  zur  Angewöhnung,  schliesslich 
zur  Gewohnheit  machten.  Also  nicht  einen,  sondern  viele  Gründe  hat 
das  Tabakrauchen,  und  es  wäre  sehr  einseitig,  den  Hang  nach  Erre- 
gung und  Vertreibung  der  Langenweile  als  alleinigen  Grund  des  Ta- 
bakrauchens bei  den  Bewohnern  der  alten  Welt  anzusehen. 

Die  Geschichte  des  Tabaks  ist  ebenso  reichhaltig  und  mannigfal- 
tig wie  die  des  Kaffee's,  und  -;-  wie  schon  früher  bemerkt  wurde  — 
ist  es  Tiedemann's  Verdienst,  dieselbe  zuerst  gründlich  und  umfas- 
send bearbeitet  zu  haben.  Das  Wort  Tabak  gehört  der  alten  Sprache 
von  Haiti  oder  St.  Domingo  an  i) ;  es  ist  aber  nicht  der  Ausdruck 
für  das  Tabakskraut,  sondern  der  für  das  Bauch- Werkzeug.  Dem 
Worte  Tabak  spanischen  Ursprung  zu  vindiciren,  ist  irrig  und  beruht 
auf  sprachbcher  Unkenntniss.  —  Christoph  Columbus  und  die 
Mannschaft  seiner  Expedition  waren  die  ersten  Europäer,  welche  das 
Tabakrauchen  bei  den  Indianern  wahrnahmen;  sie  sahen  diese  Cigar* 
ren  rauchen,  welche  aus  einem  gerollten  Maisblatte  und  hineingestopf- 
tem trockenem  Tabakkraute  bereitet  waren;  obgleich  Columbus  und 
seine  Begleiter  das  Kraut  und  die  Bollen  (Cigarren),  welche  die  In- 


1)    Humboldt,   A.,    Reise  in   die   Aequinoctial-Oegenden   des  neuen 
CotttinenU.    In  deuuoher  Bearbeitang  von  H.  Hauff.    Bd.  IV.    pag.  185. 
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dianer  Tabaco  nannten,  sahen,  so  kannten  sie  doch  anfangiich. die 
Pflanze  nicht,  nnd  erst  der  yon  Colnmbns  (1496)  auf  Hispaniolii 
zurückgelassene  Eremit  Romano  Pane  erfahr  von  den  Eingebomen 
über  die  Tabakpflanze,  lernte  diese  kennen  nnd  beschrieb  sie;  das 
Tabakkrant  bezeichnet  er  als  berauschend  und  fuhrt  es  nicht  nur  als 
Bauch-,  sondern  auch  als  Heilmittel  der  Indianer  an.  Wenige  Jahre 
nach  der  Entdeckung  Amerika's  sah  der  Dominikaner  Mönch  de  las 
Casas  das  Tabakrauchen  bei  den  Indianern  yon  Hispaniola.  In  dem 
ersten  Viertel  des  sechszehnten  Jahrhunderts  benachrichtigte  Gonzalo 
Hernandez  de  Oviedo  -ausführlicher  über  den  Tabak  und  seinen 
Grebraüch  bei  den  Indianern  Ton  Hispaniola;  er  beschreibt  die  Tabak- 
pflanze und  redet,  gleich  Bomano  Pane,  von  dem  gabelförmigen 
Bohre,  dessen  sich  die  Eingebomen  bedienten,  um  den  durch  Bcrüh- 
mng  des  Tabaks  mit  glühenden  Kohlen  entwickelten  Bauch  in  die 
Nasenlöcher  einzuziehen  (sie  thaten  dies  so  lange,  bis  sie  betäubt  um- 
fielen; alsdann  bemächtigte  sich  ihrer  tiefer  Schlaf).  Die  bezeichne- 
ten Instrumente  nannten  die  Indianer  Tabaco.  Um  die  Mitte  des 
sechszefanten  Jahrhunderts  hielt  sich  der  (im  Früheren  schon  mehr- 
fach erwähnte  und  citirte)  Benzoni  in  Westindien ,jiuf;  er  meldet 
Ton  der  Tabakspflanze  und  vom  Tabak,  schreibt  seinm  Bauche  einen 
stinkenden,  teuflischen  Gemch  zu,  redet  von  der  Benutzung  des  Ta- 
baks in  Form  von  »Cigarren,  und  erzählt  von  der  Anwendung  des 
Tabakrauches  als  Heilmittel. 

Ehe  wir  von  der  europäischen  Geschichte  des  Tabaks  reden, 
wollen  wir  die  auf  sein  Stammland,  Amerika,  bezüglichen  historischen 
Data  liefern,  indem  deren  Kenntniss  für  das  Verständniss  der  G^ 
sammtgeschichte  des  Tabaks  und  weiter  seiner  Ausbreitung  über  die 
alte  Welt  geradezu  unerlässlich  ist.  Die  Ureinwohner  von  Mexiko 
und  Central-Amerika  mochten  schon  zu  den  ältesten  Zeiten  das  Ta- 
bakrauchen betrieben  haben.  Zu  der  Zeit  der  Eroberung  von  Mexiko 
durch  Ferdinand  Cortez,  also  im  ersten  Viertel  des  sechszehnten 
Jahrhunderts,  war  in  diesem  Lande  das  Tabakrauchen  schon  im 
Schwünge.    Die  Mexikaner  rauchten  den  Tabak  theils  in  Form  von 
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ton  Schüfirolure  aosföhrlich  beschrieb.  Kach  Bemal  Biaz  rauchte 
der  Kaiser  Montezuma  immer  nach  der  Mahlzeit ,  und  er  blies  den 
Bauch  theils  durch  den  Jtlund,  tiieils  durch  die  Nase  aus;  eine  Gre- 
wohnheit,  welche  schon  die  ersten  Amerikafahrer  bei  den  Indianern 
beobachteten.  Man  rauchte  im  alten  Mexiko  indessen  nicht  nur  Ci- 
garren  und  Tabak  aus  Schilfrohren,  sondern  man  benutzte  schon  zu 
den  ältesten  Zeiten  Thonpfeifen;  dies  wird  durch  Ausgrabungen  und  den 
Fund  solcher  Pfeifen,  von  denen  TJhde  *)  yiele  sammelte,  bewiesen. 
In  Kord-Amerika  scheint  die  Benutzung  der  Pfeifen  allgemeiner  ge- 
wesen zu  sein  wie  in  Mittel-Amerika,  weil  man  sie  in  den  Altar-  und 
in  den  Grabeshügeln  in  grösserer  Anzahl  fand;  all'  diese  Pfeifen  zei- 
gen die  mannigfaltigsten  Formen.  —  Ueber  die  Benutzung  des  Ta- 
baks bei  den  B^ilianem  und  andern  Bewohnern  Süd-Amerika's  in 
den  firüheren  Jahrhunderten  wurde  schon  firuher  [Bd.  I.  pag.  166  u.  fg.] 
geredet  Bei  den  Indianern  des  grössten  Theiles  von  Nord-Amerika 
wurde  zur  Zeit  der  Entdeckung  ihrer  Länder  schon  wicker  Tabak 
geraucht,  und,  wie  auch  aus  dem  vorhin  Angedeuteten  fliesst,  lässt 
sich  die  Benutzung  des  Tabaks  als  Bauchmittel  bis  in  die  ältesten 
'  Zeiten  zurückführen.  Dass  das  ;Tabakrauchen,  namentlich  das  Bau- 
chen der  besseren  Sorten  aus  der  Friedenspfeife,  sehr  inm'g  mit  dem 
Sonnencultus  zusammenhing  und  bei  den  Festen,  Berathungen  und 
sonstigen  feierlichen  Gelegenheiten  der  Indianer  Nord-Amerika's  eine 
sehr  grosse  Bolle  spielte,  ist  aus  den  Schriften  vieler  älteren  und 
neueren  Beisenden  bekannt.  — 

Gehen  wir  über  zur  Geschichte  des  Tabaks  und  seines  Gebrau- 
ches in  Europa,  und  richten  wir  unser  Augenmerk  zunächst  auf  die 
Ankunft  der  Tabakpflanze  auf  unserem  Gontinentc^  Ein  aus  Süd- 
Amerika  zurückkehrender  Edelmann  schenkte  im  Jahre  1560  dem  da- 
maligen französischen  Gesandten  a^^  Hofe  von  Lissabon,  Jean  "Si- 
cot,  Tabaksamen,  welche  der  Gesandte  in  seinem  Garten  aussäen 
liess.  Als  aus  den  Samen  Pflanzen  aufgegangen  waren  >  versuchte 
Nicot,  dem  die  Blätter  als  Heilmittel  angepriesen  worden  waren, 
mit  deren  Hülfe  äusserliche  Krankheiten  zu  heilen;  in  der  That 
machte  er  einige  glückliche  Curen,  und  diese  wurden  alsbald  Stadt- 
gespräch in  Lissabon;  in  Folge  dessen  erbaten  sich  viele  Bewohner 
der  Stadt  diese  Blätter  aus  Nicofs  Garten,  und  nannten  den  Tabak 
anfanglich  das  Kraut  des  Gesandten.  Indessen  dauerte  diese  Bezeich- 
nung nicht  lange,  man  nannte  das  Kraut  alsbald  zu  Ehren  des  fran- 
zösischen Botschafters  Herba  Nicotiana.  Der  Name  Nicot  und  das 
westindische  Wort  Tabaco  sind  die  Grundlage  des  jetzigen  Namens 
der  Tabakpflanze,   Nicotiana   Tabacum.     Nach   Charles  Estienne 


^)    Tiedemann,  a.  a.  O.    pag.  17. 
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and  Jean  Libault^  schickte  Kicot/ nachdem  er  Ton  mehreren 
schlimmen  Fällen  yon  Erebs,  Flechte  etc.  bei  Ktinen  seiner  Bekannt- 
schaft Sunde  erhalten,  Tabaksamen  und  Tabakblätter  an  die  Gemahlin 
iönig  Heinrich  11.,  Catharina  von  Medici,  und  an  mehrere  Perso- 
nen vom  Hofe,  beifügend,  wie  man  die  Samen  anbauen,  die  Tabaka- 
pflanzen  cultiyiren  und  die  Blätter  therapeutisch  benutzen  solle.  Die 
Königin  nannte  den  Tabak  nach  sich  selbst,  und  das  Volk  von  Paria 
gefiel  sich  darin,  den  Tabak  Königin-Kraut,  Catharinen-Kraut  und 
Mediceer-Kraut  zu  heissen.  Gegen  diese  Unsitte  zog  der  englasche 
Dichter  Buchanan  in  einem  Epigramm  zu  Felde,  und  wir  dürfen  ei 
nicht  unterlassen,  unsere  Leser  damit  bekannt  zu  machen;    es  lautet; 

Doctns  ab  Hesperüs  rediens  Nicotius  oris 

Nicotianam  retulit 
Nempe  salutiferam  cunctis  languoribus  herbam 

Prodesse  cupidus  patriae. 
At  Medice  Catharina  Ha&i(f/ia  luesque  suorum 

Medea  seculi  sui. 
Ambitione  ardenSi  Mediceae  nomine  plantam 

Nicotianam  adulterat: 
Utque  bonuB  civis  prius  exuit,  exuere  herbae 

Honore  vult  Nicotium. 
At  V08  auxilium  membris  qui  quaeritis  aegris, 

Abominandi  nominis. 
A  planta  cohibete  manus,  os  claudite,  et  aures 

A  peste  tetra  occludite! 
Nectar  enim  virus  fiet,  Panacea  venenum 

Medicea  si  vocabitur. 

Nach  Spanieir  sollen  Tabaksamen  durch  Hernandez  de  Oyiedo 
gebracht  worden  sein,  und  man  hat  daselbst  die  Tabakpflanze  früher 
geksmnt  als  in  Frankreich  und  ^dem  Ländern.  Nach  Deutschland 
kam  der  Tabak  im  Jahre  1565.  Der  Augsburgische  Stadt-Physikus 
Adolph  Occo,  Verfasser  der  Phannacopoea  Augustana«)  etc.,  be- 
kam um  diese  Zeit,  man  weiss  nicht  recht  von  wem'),  Tabakspflan- 
zen und  Tabaksblätter.  £r  schickte  dieselben,  weil  sie  ihm  unbe- 
kannt waren,  an  den  Memminger  Arzt  Johann  Funk,  und  dieser 
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Benedict  Aretius  in  Bern  zngescliickte  Abbildung  der  Pflanze 
[welche  Aretius  nach  einer  in  seinem  Garten  aus  Samen  gezogenen 
Pflanze  anfertigte]  jene  Vermuthung  zur  Gewissheit  machte.  In  sei- 
nen medicinischen  Briefen  hat  Conrad  Gessner  8)  die  angedeuteten 
Punkte  umständlich  erwähnt.  Nach  Andreas  Cäsalpinus  ^)  kam 
die  Tabakpflanze  in  der  zweiten  Hälfte  des  sechszehnten  Jahrhunderts 
durch  den  Bischof  Nicoiao  Tornaboni,  welcher  damals  päpstlicher 
Legat  und  toskanischer  Gesandter  am  Hofe  von  Frankreich  war,  nach 
Italien;  Tornaboni  schickte  nämlich  Tabaksamen  an  den  Bischof 
Alphons  nach  Florenz,  und  dieser  liess  sie  in  seinem  Garten  säen 
\^  und  benutzte  das  aufgewachsene  Tabakskraut  zur  Heilung  von  Krank- 
heiten. Cäsalpinus  nannte  den  Tabak  Herba  Tomabona,  und  der 
schon  im  1.  Bde  öfters  erwähnte  und  citirte  römische  Arzt  Castor 
Dur  ante  nannte  den  Tabak, Erba  Santa  Croce  [Sanctae  Crucis  Herba] 
zu  Ehren  des  Cardinais  und  Nuntius  am  Hofe  von  Portugal,  Pro'sper 
de  SantÄ)roce,  welcher  den  Tabak  zuerst  nach  Rom  brachte. 

Da  das  Tabakschnupfen  weniger  Raum  in  der  Geschichte  des 
Tabaks  einnimmt  als  das  Tabakrauchen,  so  wollen  wir  seinen  Anfang 
in  Europa  in'  wem'ge  Worte  zusammengefasst  der  Geschichte  des  Ta- 
bakrauchens in  der  alten  Welt  voranschicken.  Dem  Franzosen-Kö- 
nig Franz  IL.,  welcher  mit  häufig  sich  wiederholenden  heftigen  Kopf- 
schmerzen zu  thun  hatte,  wollte  kein  dagegen  angewendetes  Mittel 
Hülfe  schaffen.  Seine  Mutter  (Catharina)  machte  sich  hinter  des  Kö- 
nigs Leibärzte,  ihnen  vorschlagend,  sie  möchten  dem  Patienten  das 
Schnupfen  gepulverter  Tabaksblätter  anrathen.  Der  König  schnupfte, 
die  Hofleute  machten  es  nach,  und  so  wurde,  wie  Baillard  '<^)  und 
de  Prade  n)  mittheilen,  das  Tabakschnupfen  am.  Hofe  von  Paris 
Mode.  Zur  Zeit  Ludwig  XIV.  wurde  am  französischen  Hofe  von 
Männern  und  Weibern  stark  Tabak  geschnupft.  Nach  Rom  kam  das 
Tabakschnupfen  durch  spanische  Geistliche,  und  es  nahm  alsbald  über- 
hand; im  Jahre  1624  erliess  Papst  Urban  VIII.,  aufgebracht  darüber, 
dass  nicht  nur  Laien,  sondern  auch  Geistliche  in  den  Kirchen  schnu- 
pfen, eine  Bulle,  worin  er  Allen,  die  sich  dieser  Unsitte  schuldig  mach- 
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ten,  mit  dem  Eirchenbanne  bedrohte.  Zur  Entstehung  dieser  Bulle 
gab  auch  das  Domcapitel  von  Sevilla  Veranlassung^  indem  es  sich 
beim  Papste  darüber  beschwerte,  dass  durch  das  Tabakschnupfen  der 
Geistlichen  und  das  häufige  Niesen  die  Andacht  gestört  würde.  Die 
Bulle  gegen  das  Schnupfen  des  Tabaks  in  Kirchen  wurde  im  Jahre 
1698  vom  Papste  Innocenz  XTT.  erneuert,  später. aber  vom  Pikste 
Benedict  XTTT.,  der  selbst  leidenschaftlich  Tabak  schnupfte,  ange- 
hoben. 

unter  den  Ländern  Europa's  waren  Spanien  und  Portugal  dieje- 
nigen, wo  man  zuerst  Tabak  rauchte.  Nach  dem  Berichte  des  Ma- 
thias JiObel  >3)  rauchten  um  die  Mitte  des  sechszehnten  Jahrhunderts 
aus  Amerika  heimkehrende  Seeleute  tlen  Tabak  aus  kleinen  Bahren, 
welche  aus  Schilf  oder  Palmblättem  angefertigt  waren;  die  Form  die- 
ser Röhren  wird  aus  der  von  Lobel  gelieferten  Abbildung  klar.  Jene 
Seeleute  gaben  den  Anstoss  zur  raschen  Ausbreitung  de^Tabakrau- 
chens  auf  der  iberischen  Halbinsel,  wo  man  noch  hellte  das  Tabak- 
i*auchen  stärker  betreibt,  als  in  andern  Ländern.  Nach  Spanien  und 
Portugal  ist  England  zu  nennen ;  hierher  kam  das  Tabakrauchen  durch 
Leute,  welche  —  von  dem  gegen  die  Indianer  so  grausamen  Ru- 
dolph Lane  in  den  Colonien  Westindiens  zurückgelassen  —  vom 
Admiral  Eranz  Brake  gegen  das  Ende  des  sechszehnten  Jahrhun- 
derts nach  England  zurückgebracht  wurden.  Diese  Männer  lernten 
das  Tabakrauchen  von  den  Lidianem,  und  waren  es,  welche  —  wie 
der  Königin  Elisabeth  Geschichtschreiber,  Camden  *'),  versichert 
—  bei  ihrer  am  27.  Juli  1586  bei  Plymouth  erfolgten  Landung  den 
Tabak  aus  Pfeifen  rauchten  und  durch  diese  bisher  ganz  unbekannte 
Gewohnheit  allgemeines  Aufsehen  erregten.  Seit  dieser  Zeit  verbrei- 
tete sich  die  Sitte  des  Tabafcrauchens  mit  raschen  Schritten  über 
Grossbritannien,  und  das  Beispiel  des  unglücklichen  Walther  Ba- 
leigh  u.  A.  trug  sehr  viel  zur  Befestigung  der  Gewohnheit  bei. 
Zur  Zeit  der  Königin  Elisabeth  lernten  die  Irländer  das  Tabakrau- 
chen von  den  Engländern.  Li  England  wurde  die  Sitte  sehr  ange- 
feindet; das  Tabakrauchen  wurde  in  Gedichten  und  auf  dem  Theater 
gegeisselt,  und  König  Jakob  I.  richtete  eine  in  lateinischer  Sprache 
abgefasste  Schrift  h)  dagegen,  dictirte  später,  weil  er  das  Tabakrau- 
chen igründlich  verabscheuete  und  sodann  auch  glaubte,   es  bedrohe 


12}  Lobelii,  M.,  Nova  stirpium  adveraaria  seu  perfacills  inTesdgaüo 
ad  priscorumi  praefiertim  Dioscoridis»  et  recentiorum  niateriam  medioam. 
Londoni.  1570.  fol. 

13)  Camden,  Annales  rerum  Anglicarum  et  Hibernicarum  regnante  EH- 
sabetha.    London.  1615. 

1^)    Misooapnus  seu  de  abusu  Tabacl  Losus  regius.    Londoni.  1603. 
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imd  gefährde  die  körperUche  und  finanzielle  Gesundheit  der  Staats- 
bürger,  auf  den  Tabak  eine  Steuer:  für  jeden  Centner  sollte  eine 
Abgabe  yon  sechs  Schillingen  und  zehn  Pencen  erhoben  werden.  Aber 
der  König  war  nicht  im  Stande,  mit  alle  dem  den  Gebrauch  des  Ta- 
baks zu  beschränken;  es  führten  seine  Bemühungen  gerade  zur  grös- 
seren Ausbreitung  der  Gewohnheit  des  Tabakranchens.  Bemerkens- 
weräi  ist  noch,  dass  polnische  Jesuiten  den  Eönig  und  seiu'Yerfah- 
ren  gegen  das  Tabakrauchen  in  einer  Schrift,  deren  Titel  Antimiso- 
capnus  war,  verhöhnten.  Zur  Verbreitung  des  Tabakrauchens  in  Eng- 
land trug  die  grosse  Epidemie  bei,  welche  im  Jahre  1665  in  London 
herrsclfte;  denn  die  Aerzte  hielten  das  Bauchen  des  Tabaks  für  ein 
sehr  gutes  Präservatiymittel;  und  sie  empfahlen  es.  Das  Tabakschnu- 
pfen kam  in  England  durch  Hofleute  und  Offiziere  König  Karl  11.  in 
Gebrauch;  es  wurde  von  Prankreich  aus  importirt.  Um  dieselbe .Zdt 
wurde  audi  das  Tabakkauen  zumeist  von  Seeleuten,  welche  sich  da- 
durch vor  dem  Scorbut  zu  bewahren  glaubten,  betrieben. 

In  einem  Briefe  an' Johann  Neandersagt  der  holländische 
Arzt  Wilhelm  van  der  Meer  »*),  dass  er  im  Jahre  1590  in  Ley- 
den,  wo  er  sich  dem  Studium  der  Medicin  widmete,  Engländer  und 
Franzosen  rauchen  sah.  Seit  dieser  Zeit  verbreitete  sich  die  Sitte 
des  Tabakrauchens  in  Holland.  Wenn  auch  van  der  Meer  schon  zu 
Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  Franzosen  Tabak  rauchen  sah, 
so  wurde  das  Tabakrauchen  in  Frankreich  doch  erst  später  bekannter 
und  allgemeiner  als  in  Holland.  In  Paris  wurde  man  zur  Zeit  Lud- 
wig Xm.  mit  dem  Tabakrauchen  bekannt.  Man  strebte  dahin,  diese 
Gewohnheit  zu  beift^hränken  und  auszurotten,  und  dictirte  zu  diesem 
Behufe  eine  Abgabe  von  dreissig  Sous  für  das  Pfund  [um  diese  Zeit 
kostete  ein  Pfund  Tabak  zehn  Livres];  im  Jahre  1635  wurde  der  öf- 
fentliche Verkauf  des  Tabaks  verboten,  und  nur  die  ApoÖieken  durften 
dieses  Kraut  gegen  ein  ärztliches  Becept  ausliefern.  Ludwig  XIV. 
hob  das -Verbot  auf,  und  seit  dieser  Zeit  breitete  sich  das  Tabakrau- 
chen in  Frankreich  aus,  ganz  sonderlich  unter  Seeleuten  und  Solda- 
ten. Im  Jahre  1674  machte  Colbert  den  Tabak  zum  Staatsmono- 
pole, 1789  gab  ihn  die  Bepublik  wieder  frei,  und  1811  machte  ihn 
das  Kaiserreich  wieder  zum  Monopole. 

Durch  Engländer  gelangte  das  Tabakrauchen  nicht  nur  nach  Hol- 
land, sondern  auch  nach  Deutschland  und,  wie  wir  später  zeigen  wer- 
den, nach  Skandinavien.  Nach  Leissnig,  dem  Verfasser  einer  Chro- 
nik der  Stadt  Zittau,  sah  man  im  Jahre  1620  englische  Hulfstruppen 
welche  der  Graf  Grej  dem  Bt)hmen-£önige  Friedrich  zuführte,  auf 


15)    Neander»  J.,  Tabaoologia:  hoo  est  Tabaci,  seu  Niootianae  descriptio 
Medico-Cheirorgico-Phannaceutioa.    Lugduni  Batavonim.  1622.  4.    pag.  212. 
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ihrem  ICaradie  durch  KursachBen  naoh  Prag  Boerst  Tabak  rauchen. 
Zwei  Jahre  später  brachten  englische  und  holländische  Hülfstruppen 
den  Gebrauch  dea  Tabakrauchens  naoh  dem  Westen  DeutschlandSy 
speciell  nach  der  Bheinpfalz.  Die  Heere  des  dreiasigjähragen  Krieges 
waren  die  eifrigsten  Verbreiter  des  Tabakrauchens.  Kach  Ablauf  des 
dreissigjährigen  Sarieges  tauchten  die  Verbote  g^en  das  Tabakrauchen 
in  grosser  Ansahl  auf,  und  der  Anfang  des  Tabakrauchens  in  derSchwe» 
[nach  Angabe  des  Geschichtschreibers  Wels  er  rauchte  man  zuerst  in 
Appenzell  im  Jahre  1653]  ist  auch  hi?r  der  Anfang  von  Verboten 
und  Strafen  gegen  des  Tabaks  Gebrauch.  Die  Strafen,  welche  man  in 
Deutschland  und  in  der  Schweiz  androhete,  bestanden  meist  ift  Geld- 
bussen; die  weisen  Bemer,  welche  sich  stets  auf  dem  Höhepunkte 
der  Zeit^  befanden,  verboten  das  Tabakrauchen  sogar  bei  Geldbusse, 
Gefängnissstrafe  und  Ausstellung  auf  den  Pranger!  Weiter  unten 
den  medidnischen  Theil  der  Geschichte  des  Tabaks  berührend,  er- 
wähnen wir  jetzt,  dass  sich  die  Clerisei  ganz  sonderlich  gegen  das 
Tabakrauchen  ausspradi  und  ihrem  Eifer  tmd  Zorne- nicht  selten  in 
derben  Ausdrücken  [nach  Art  derer  in  den  Schwabenpredigten]  Luft 
machte.  Als  Eqcempel  wählen  wir  eine  in  milden  Ausdrücken  gehal- 
tene Expectoration ,  welche  in  dem  unter  dem  Titel  Seelenheil  her- 
ausgegebenen Schriftchen  des  Pfarrers  Christian  Skriyer  ^^)  zu 
finden  ist;  er  sagt  u.  A.:  „Menschenkind,  siehe  den  Gräuel  der  Ver^ 
Wüstung,  welcher  sich  in  der  Menschen  Herz  gesetzt,  und  sich  als 
einen  Gott  anbeten  lässt,  durch  das  vielfältige,  laut  zu  yermaledeiende 
Tabakrauchen  und  Schnupfen,  daran  sich  bald  alle  Menschen  durch 
den  Betrug  xmd  die  List  des  Teufels  gewöhnt  )tat>en,  und  diesen 
stinkenden  Tabacksgott  ohne  ünterlass  anbeten  und  yerehren,  gleich 
den  Heiden,  die  es  zum  Wahrsagen  begeisterte.  Merkt  es  doch, 
liebwerthe  Menschen,  und  nehmt  zu  Herzen,  dass  ihr  als  Tabaksbrü- 
der  und  Schwestern  Alle  vom  Teufel  betrogen  seid,  und  zu  einem 
Zeichen  der  Feuer-Essenz  des  Unkrauts,  so  ihr  in  eu<^  hineinzieht^ 
ÜB  Zeichen  eurer  Verdammniss  wieder  zum  Munde  herausblas^/' 
Aber  je  mehr  gegen  eine  Gewohnheit  gepredigt,  geschrien  und  ge* 
masaregelt  wird,  desto  fester  wurzelt  sie  ein;  und  gerade  so  war  es 
mit  dem  Tabakrauchen,  welches  von  allen  Schichten  der  BeyölkeruBg 
geübt  wurde,  yom  Fürsten  [man  denke  an  das  Tabaks-Collegium  Kö- 
nig Friedrich  Wilhelm  L  von  Preussen]  bis  zum  Bettler. 

Erst  gegen  das  Ende  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  kam  die 
Mode  des  Tabakschnupfens  nach  Deutschland;  sie  wurde  aus  Frank- 
reich jmportirt    Das  Tabakschnupfen  fand  alsbald  Freunde  und  ver- 


W)    Tie^emaBD,  ».  a.  O.    pag.  172. 
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breitete  sich  ziemlich  rasch  ans,    znmal  der  grosse  Friedrich  von 
Preossen  mit  gutem  Beispiele  voranging. 

Im  Laufe  des  siebenzehnten  Jahrhunderts  V6i4)reitete  sich  das 
Tabakrauchen  über  Norwegen  und  Schweden  bis  nach  Lappland;  zu 
Anfange  dieses  Säculums  kam  es  durch  britische  Matrosen  dahin. 
Es  erfuhr  auch  in  Schweden  Anfeindung,  indem  es  unter  Gustav 
Adolph's  Eegierung  verboten  wurde.  Li  demselben  Jahrhundert 
kam  das  Tabakrauchen  von  Ostdeutschland  aus  nach  Ungarn,  wo  es 
anfauglidi  bei  Greldbusse  verboten  war.  S'ach  Russland  kam  das  Ta- 
bakrauchen zu  Ende  des  sechszehnten  Jahrhunderts  durch  englische 
Eaufleute  und  Seefahrer.  Auf  den  Bath  des  Patriarchen  und  von  der 
Ansicht  ausgehend,  dass  durch  das  Tabäkranohen  das  aus  hölzernen 
Häusern  bestehende  Jfoskau  sehr  häufig  in  die  G-efahr  einer  Feuers- 
brunst häme,  verbot  der  Czar  Michael  Fedorowitsch  das  Tabak- 
rauchen und  den  Verkauf  des  Tabaks ,  und  er  setzte  auf  die  Ueber- 
tretung  des  Verbots  die  Strafe  der  £nute  und  des  Aufschlitzens  der 
Nase,  endlich  die  Verweisuug  nach  Sibirien.  Peter  der  Grosse  hob 
das  Verbot  auf,  und  im  Jahre  1697  ertheilte  er  den  Kaufleuten  der 
Cil^  von  London  das  Eecht,  in  Bussland  Tabak  einzuführen.  Seit- 
her verbreitete  sich  das  Tabakrauchen  rasch  über  das  russische  Beich. 
—  Der  englische  Beißende  Sandy  spricht  davon,  dass  die  Türken 
daö  Tabakrauchen  von  englischen  Seeleuten  lernten.  Nach  Angabe 
des  türkischen  Historikers  Naima  Baufstulebrar  i')  wurde  der 
Tabak  in  Constantinopel  im  Jahre  1605  bekannt.  Hammer  *8)  er- 
wähnt, dass  man  in  Constantinopel  im  Jahre  1642  zuerst  Tabak 
schnupfte.  Ebenso  wie  gegen  den  Kaffee,  in  demselben  Maasse  tra- 
ten die  türkischen  Geistlichen  auch  gegen  das  Tabakrauchen  auf. 
Indem  sie  es  als  unvereinbar  mit  den  Gesetzen  des  Koran's  hielten, 
drängten  und  wirkten  sie  darauf  hin,  schwere  Strafen  gegen  diesen 
Gebrauch  zu  verhängen:  man  Hess  Menschen,  die  beim  Tabakrauchen 
ertappt  wurden,  die  Nase  durchbohren',  durch  das  Loch  ein  Pfeifen- 
rohr stecken,  die  Personen  auf  Esel  setzen  und  durch  die  Strassen 
von  Constantinopel  fuhren.  Sultan  Murad  IV.  untersagte  das  Tabak- 
rauchen bei  Todesstrafe  und  liess  Alle,  die  beim  Bauchen  angetroffen 
wurden,  sofort  ermorden,  die  Leichname  auf  die  Strassen  werfen; 
auch  liess  er  Tabakraucher  henken  nnd  viertheüen,  oder  mit  zer- 
schmetterten Händen  und  Füssen  vor  die  Zelte  werfen.  Erst  als 
Sultan  Mutammed  IV.  das  Tabakrauchen  gestattöte  nnd  alle  früher 


^t)    Hammer,  J.  V.,  Geichichte  des  Osmanischen  Beiches.    Pesth.  1827 
—36.  8.    Bd.  IV,    pag.  330. 

18)    Ebendaselbst.    Bd.*  lU.    pag.  309. 
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gegen  dasselbe  geriohteten  Yerbote  aufhob,  verbr^tete  Ah  dieae  Sitte 
rasch  über  das  Reich  der  Türken. 

Nach  Asien  nnd  Afrika^  endlich  nadi  'Australien,  kam  das  Ta- 
bakraochen  und  Tabakschnupfen  zumeist  durdi  europäische  Bee&hrer 
und  Handelsleute.  Die  Gewohnheit  des  Bauchens  yerbreitete  adi 
sehr  rasch,  namentlich  über  Asien,  und  es  gibt  fast  keine  asiatische 
Yölkerschaft  mehr,  welche  das  Tabakrauchen  nicht  mit  mehr  oder 
weniger  Leidenschaft  betreibt.  *  Wir  gaben  schon  im  ersten  Bande 
yielfadi  Andeutungen  über  den  Grebrauch  des  Tabaks  bd  den  Völ- 
kern des  nicht-europäischen  Theiles  der  alten  Welt  . 

Ueber  die  Cultur  der  Tabakspflanze  im  Grossen  in  Europa  seien 
uns  folgende  Bemerkungen  gestattet  Um  die  Mitte  des  siebensehn- 
ten  Jahrhunderts  fing  man  in  den  westlichen  Ghrafschaften  von  Eng- 
land an,  den  Tabak  zu  bauen;  indessen  verbot  das  englische  Parla- 
ment in  der  Absicht,  'den  amerikanischen  Colonien  aufzuhelfen,  im 
Jahre  1652  den  Tabaksbau  innerhalb  Englands.  Später  wurde  die 
Cultur  des  Tabaks  wieder  betrieben.  Früher  als  in  England  pflanzte 
man  den  Tabak  in  Holland;  1615  soll  der  erste  und  zwar  zu  Am- 
mersfort gebaut  worden  sein.  Der  Kaufmann  Bobert  Königeinann 
brachte  im  Jahre  1620  Tabaksamen  und  Tabakspflanzen  ans  Holland 
[nach  einigen  Angaben  aus  England]  nach  Strassburg  und  yersuchte 
daselbst  die  Cultur  der  iTOanze.  Dem  Tabaksbau  im  Grossen  legte 
der  weise  Bath  der  Stadt  Hindemisse  in  den  Weg,  denn  er  liees 
sich  von  dem  Yorurtheile  leiten,  die  Cultur  des  Getreides  würde 
durch  jene  des  Tabaks  beeinträchtigt  werden.  In  Basel,  im  Elsass, 
im  Breisgau,  in  Speier,  Hanau  u.  a.  Gegenden  vo^  Südwest-Deutsdi- 
land  pflanzte  man  um  1660  den  Tabak  im  Grossen.  G^gen  das  Ende 
des  siebenzehnten  Jahrhunderts  brachten  Ffölzer  die  Tabakscultur  nach 
Brandenburg,  Schlesien,  Thüringen  und  Sachsen.  Um  das  Jahr  1741 
wtirde  in  Gothland  und  Oeland  schon  die  Tabakscultur  betrieben,  wie 
man  aus  Linnens  Beiseberichte  weiss.  Kach  der  Ukraine,  nach  der 
Krim,  nach  Podolien  ti.  a.  Theilen  des  russischen  Beiches  brachten 
deutsche  Colonisten  um  das  Jahr  1763  die  Tabakscultur.  In  Italien 
soll  man  den  Tabak  zuerst  an  der  Brenta  gebaut  haben. 
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Leyra  y  Aguilar  ^s),  die  fichon  oben  gemumten  Eranzosen  Estienae 
und  Libault,  weiter  J.  N.  Banmann  ^3)^  Aegidius  Everartus  M)^ 
B.  Gardiner»),  J.  Ziegler  a»),  P.  Scriverins  w),  jf.  Braunes), 
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G.  Eumsey^«),  Simon  Pauli  37),  B.  Stella  38),  E.  Maynwar- 
ing39),    J.  J.  Worp  Beintema  40),    G.  C.  Fagon^i),    Cornelia 
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Thorins  ^)  n.  A.  m.  sind  die  beachtenswertheren  medicinischen 
Schriftsteller  der  yerflossenen  Jahrhnndertte  welche  ihre  Stunine  für 
und  gegen  den  Gebrauch  des  Tabaks  ernoben  nnd  sich  dadurch  ge- 
schichtlich bemerkbar  machten.  Wie  die  Freunde  des  Tabaks  von 
den  Eigenschaften  und  Tugenden  dieses  Krautes  im  Allgemeinen  dach- 
ten,  kann  deutlich  aus  dem  Yon  Gastor  Durante  m)  abgefassten 
Epigramm  entnommen  werden;   es  lautet: 

Nomine  quae  Sanctae  Crucis  herba  vocatur,  ocellis 

Subveniti  et  sanat  plagas,  et  vulnera  jungit. 

Discutit  et.strumas,  cancrum  cancrosaque  aanat 

Ulcera,  et  ambustis  prodest,  scabiemque  repellit; 

Discutit  et  morbum  cui  cessit  ab  impete  nomeo. 

Calfacit  et  sioeat»  stringlt»  mundatque,  resolTitque, 

Et  dentum  et  ventris  muloet  capitisque  dolores. 

Subvenit  antiquae  tussi,  stomachoque  rigenti, 

Benibus  et  spleni  confert,  uteroque:   Veneüa 

Dira  sagittarum  domat:  Ictibus  omnibus  atris 

Haeo  eadem  prodest,  palmonis  iteinque, 

Quae  duo  sie  praestat  non  ulla  potentior  herba.  •» 

eto.  etc. 

Fassen  wir  die  Tabaksorten  näher  in  das  Auge.  Ehe  der  Ta- 
bak in  Europa  gebaut  wurde ,  unterschied  man  nur  eine  Hauptsorte 
desselben,  nämlich  die  amerikanische  oder  westindische.  Der  Reisende 
Jean  Baptist  du  T^rtre  •')  redet  von  vier  Sorten  de»  amerikani- 
schen Tabaks,  nämlich  vom  Fetum  oder  grossen  grünen  Tabak;  vom 
Zungen-Tabak;  vom  Amazonen-Tabak;  endlich  vom  Varinas- 
Tabak.  Heutzutage  ist  die  Zahl  der  Tabaksorten  eine  sehr  grosse; 
wir  unterscheiden  drei  Hauptsorten,  den  amerikanischen,  den  eu- 
ropäischen und  den  asiatischen  Tabak,  und  theilen  (^n  ersteren 
mit  Bibra  *8)  ixi  den  südamerikanischen,  westindischen  und 
nordamerikanischen.  Der  südamerikanische* gliedert  sich  in  fol- 
gende üntersorten:  Yarinas-Tabak  oder  Eanaster  [Canastra  heisst 
der  aus  Rohr  geflochtene  Eorb,  in  welchem  diese  Tabakssorte  zur 
Versendung  kommt];  die  Blätternder  minder  guten  Qualitäten  sind 
grünlich  oder  schmutzigbraun,  die  der  besseren  schön  kastanienbraun; 
der  Yarinas-Tabak  soll  der  einzige  Tabak  sein,  welcher  von  Würmern 


66)    Thorius,  R.,   Hymnus  Tabaoi.    Lugd.  Bat  1622.  12, 

66)  Durante,  C,    Herbario  novo.    Venetia«  1617.  fol. 

67)  du  Tertrei  J.  B. ,  Histoire  gdn^rale  des  Antilles,  de  St.  Christophe, 
de  Guadeloupe,  de  la  Martinique  et  d'autres  isles  habitöes  par  les  Fran9oiB. 
Paris.  1667—71.  4.    Bd.  IV.    pag.  99. 

68)  Bibra,  £.  T.,  Die  narkotischen  Genussmittel  und  der  Mensch.  Nürn- 
berg. 1855»  8.    pag,  3S2  q.  fg. 
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angefiressen  wird;  man  cnltiTirt  ihn  zomeist  in  YarinaB,  YeneEuela 
und  Merida.  Orinoco-Blätter  und  Orinooo-Eanaster;  die  er- 
steren  wurden  erst  in  neim*er  Zeit  in  den  Welthandel  gebradit,  und 
man  soll  sich  ihrer  zumeist  als  eines  Zusatzmittels  zu  anderen  Tabaks- 
Borten  bedienen;  beide  Sorten  sind  stärker  als  der  Yarinas;  die  Ori- 
noco-Blätter sind  etwas  heller  als  der  dunkelbraune  Orinoco-Kanaster. 
Gumana-Tabak;  je^  nach  der  Farbe  seiner  Blätter  unterscheidet  man 
zwei  Arten  dieses  Tabaks  ^  nämlich  eine  hellbraune  als  Bauchtabak 
benutzte  und  eine  dunkelbraune  zu  Schnupftabak  yerarbeitete.  Bra- 
silianischer Tabak;  wird  nach  der  Beschaffenheit  seiner  Blätter 
in  drei  Arten  unterschieden;  die  Blätter  der  ersten  Art  sind  hell- 
braun und  werden  zur  Erzeugung  von  Pfeifentabak  und  yon  Cigarren 
benutzt;  die  der  zweiten  sind  schwarz  und  werden  auf  Schnupftaback 
verarbeitet;  die  der  dritten  sind  braun  oder  braunschwarz  und  liefern 
schlechte  Bauchtabake;  .die  aus  den  Blättern  des  brasilianischen  Ta- 
baks erzeugten  Bollen  zerfallen  je  nach  ihrer  Feinheit  in  drei  Sorten, 
die  man  Tresco,  Prima  und  Secunda  nennt;  erstere  ist  die  beste, 
letztere  die  schlechteste.  —  Die  sogenannten  westindischen  Tabake 
betreffend,  so  unterscheiden  wir  dieselben  mit  Bibra  in  folgende  üh- 
tersorten:  Cuba-Tabak;  er  besteht  aus  dunkelbraunen  Blättern,  ist 
von  angenehmem  Gerüche  und  liefert  feine  Cigarren.  Havannah- 
Tabak;  ist  lichter  von  Farbe  wie  der  Cuba-Tabak,  hat  gleichfalls 
guten  Geruch  und  ist  als  Pfeifentabak  und  als  Cigarre  beliebt.  St 
Domingo-Tabak;  dieser  Tabak,  dessen  man  sich  zum  Bauchen, 
zum  Schnupfen  und  zum  Eauen  bedient,  hat  gelbe  bis  hellbraune 
Blätter;  diejenigen  Arten  desselben,  welche  auf  der  südöstlichen  Hälfte 
der  Insel  gebaut  werden,  liefern  minder  gute  und  geschätzte  Blätter 
als  die  auf  der  nordwestlichen  Hälfte  cultivirten.  Portorico-Tabak; 
ein  ebenso  milder  Tabak  wie  der  Yarinas,  wird  er  zumeist  in  der 
Pfeife  verraucht.  —  Die  nordamerikanischen  Tabake  zerfallen  in  fol- 
gende Untersorten :  Virginia-Tabak;  dieser  wird  meist  zu  Schnupf- 
tabak verarbeitet  oder  als  Pfeifentabak  benutzt;  seine  Blätter  zeichnen 
sich  durch  Grösse  und  Dünne,  zumeist  auch  durch  gute  Qualität  aus. 
Zentucky-Tabak;  in  Bezug  auf  Qualität  denselben  Bang  behaup- 
tend wie  sein  Yorgänger,  hält  dieser  Tabak  hinsichtlich  seiner  Stärke 
die  Mitte  zwischen  dem  Yirginia-  und  dem  Maryland-Tabak.  Mary- 
land-Tabak; eine  vorzügliche  Art,  deren  beste  Blätter  dünn,  lang 
imd  goldgelb  von  Farbe  sind;  ist  ein  guter  Bauchtabak;  seine  aus 
zimmtbraunen  Blättern  bestehende  Unterart  ist  die  beste.  Ohio-Ta^ 
bak;  gibt  seinem  Yorgänger  nicht  viel  nach,  ist  von  Farbe  hellgelb 
bis  hellbraun,  auch  röthlicL 

Die  asiatischen  Tabake  kann  man,   soweit  sie  ini  europäischen 
Handel  vorkommen,    in   die  ostindischen  und  westasiatischen 
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Tabake  imterBcheiden.  Yon  den  ersteren  ist  beachtenswerih  der 
Ceylon-Tabak,  der  meist  zum  Eaaen  benutzt  wird,  und  der  Gu- 
zurate-Tabak,  welcher  von  den  Indiem  Zenda  tambakou  genannt 
wird,  angenehm  riecht,  goldgelb  Ton  Farbe  ist  und  zum  Bauchen 
dient.  Besser  als  die  ostindischen  Tabake  sind  die  westasiatischen, 
und  Yon  ihnen  gans  besonders  der  Lata&kia-Tabak  [Syrien]  und 
der  Shiraz  [Persien].  -^  Von  den  europäischen  Tabaken  existiren 
sehr  viele  Sorten,  und  es  werden  in  Europa  alle  Species  der  Tabaks- 
pflanze cultivirt.  Man  benennt^  die  Tabake  Europa's  zumeist  nach  den 
Ländern,  in  welchen  sie  producirt  werdeil,  und  spricht  so  yon  türki- 
schen, ungarischen,  deutschen,  französischen,  holländischen,  griechi- 
schen u.  a.  Tabaken,  die  je  in  yerschiedeme  Uatersorten  zerfallen. 

In  seinem  interessanten  Artikel  über  die  Tabaks-Cultur  in  Algier 
liefert  Louis  de  Baudicour  ^»)  folgendes  Bild  der  Tabaks-froduotion 
und  Consumtion  für  das  Jahr  1854: 
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Die  Tabaksblätter  werden,  xim  als  Bauch-,  Schnnpf-  oder  Kau- 
tabak benutzt  werden  zu  können,  mehr  oder  minder  umständlichen 
Operationen  unterworfen.  Es  seien  uns  darüber  einige  Worte  gesta^ 
tet.  Die  rohen  Tabaksblätter  wären  zum  Rauchen  durchaus  untaug- 
lich, weil  die  in  ihnen  enthaltenen  Proteinkörper,  weiter  die  grösse- 
ren Blattrippen  einen  durchaus  unangenehmen  Geruch  yerbreiten;  die 
Unannehmlichkeit  würde  zunehmen  beim  Rauchen  in  Pfeifen,  da  hier 
in  bei  Weitem  höheren  Maasse  wie  bei  den  Cigarren  trockene  De- 
stillation stattfindet.  Zum  Behufe  der  Entfernung  der  ProteYnkörper 
unterwirft  man  die  Tabaksblätter,  nachdem  man  sie  verschiedenen  die 
Umsetzung  befördernden  Mitteln,  mit  der  sogenannteij  Sau9e,  zusam- 
niengebracht  und  aus  den  feuchten  Blättern  Haufen  gebildet,  der 
Gährung.  Von  der  richtigen  Leitung  dieses  Processes,  der  zugleich 
bestimmend  wird  für  die  Qualität  und  den  Wohlgeruch  des  Tabaks, 
hängt  dessen  Güte  ab,  und  es  wird  dafür  die  ganze  Aufmerksamkeit, 
Geschicklichkeit  und  Thätigkeit  des  Fabrikanten  in  Anspruch  genom- 
men. Das  Wesen  dieses  Gährungsprocesses  ist  heutzutage  noch  nicht 
erforscht;  man  weiss  nur,  dass  dadurch  der  grösste  Theil  der  im  Ta- 
bak enthaltenen  Proteinkörper  und  ein  guter  Theil  des  Nicotins  ent- 
femt  werden  und  aromatische  Principien  entstehen.  Nach  Beendigung 
der  Gährung  werden  die  Blätter  von  ihren  grösseren  Bippen  befreit, 
wieder  sortirt  und  manchmal  noch  einer  zweiten  Gährung  unterwor- 
fen. Will  man  Pfeifentabak  fabriciren,  so  schneidet  man  die  Blätter 
mittelst  eigener  Apparate  und  trocknet  sie  alsdann  auf  erwärmten 
Platten;  hierdurch  nehmen  die  Stückchen  die  beliebte  krause  Beschaf- 
fenheit an.  Die  Erzeugung  des  RoUentabaks  geschieht  durch  das  so- 
genannte'Spinnen;  man  verwendet  die  kleineren  Blätter  zum  Füllen, 
die  grösseren,  breiteren  zum  Umhüllen.  Der  Rollentabak  lässt  sich 
als  das  Mittelglied  zwischen  dem  gewöhnlichen  geschnittenen  Rauch- 
tabake und  der  Cigarre  betraditen.  Die  letztere,  von  der  hunderte 
von  Sorten  erzeugt  werden,  besteht  aus  der  sogenannten  Einlage  und 
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ans  dem  Deokblatte;  von  der  Gesddckliohkeit  und  Sorgfalt  des  Ar- 
beiters ist  die  Braachbarkeit  und  Güte  der  Cigarren  in  demselben 
Maasse  abhängig  wie  yon  der  Qualität  des  zu  ihrer  Erzeugung  be- 
nutzte]» Tabaksblattes.  —  Der  Kautabak  wird  im  Allgemeinen  auf  die- 
selbe Weise  fabricirt  wie  der  Kauchtabak,  nur  ist  die  zu  seiner  Prä- 
paration  benutzte  Saufe  oder  Beize  complicirter  zusammengesetzt  als 
jene  des  Rauchtabaks. 

Die  Erzeugung  des  Schnupftabaks  beginnt  in  ähnliche^  Weise 
wie  jene  dep  Rauchtabaks;  jnan  unterwirft  die  sortirten  und  mit  der 
Sau9e  behandelten  Blätter  gleichfalls  der  Gährung.  Indessen  unter- 
scheidet sich  die  8au9e  in  Hinsicht  ihrer  Zusammensetzung  TOn  der 
des  Rauchtabaks,  indem  sie  häufig  Ammonsalze,  aromatische  Wurzeln^ 
ätherische  Oele  u.  dgl.  m.  enthält.  Die  Blätter  werden  schliesslich 
zu  sogenannten  Carotten  oder  rübenförmigen  Körpern  zusammenge- 
schnürt, alsdann  getrocknet  und  entweder  gemahlen  oder  durch  8tos- 
sen  und  Reiben  gepulvert. 

Guter  Rauchtabak  soll  beim  Rauchen  angenehm  riechen,  nicht 
aber  stinken,  knellem;  er  soll  —  Gewohnheits-Raucher  vorausgesetzt 
—  weder  auf  der  Zunge  noch  im  Schlünde  das  Gefühl  von  Beissen 
oder  Brennen  erregen,  endlich,  in  massigen  Meugen  geraucht,  nicht 
Kopfschmerzen  und  andere  übele  Nachwirkungen  im  Gefolge  haben. 
Guter  Schnupftabak  soll  sich  durch  einen  mittleren  Grad  von  Feuch- 
tigkeit auszeichnen  und  nach  massigem  Grebrauche  keinerlei  übele 
Folgen  äussern. 

Die  Verunreinigungen  und  Fälschungen  des  Tabaks  werden  zu- 
weilen der  Gesundheit  nachtheilig,  wie  dies  im  Folgenden  gezeigt 
werden  soll.  Was  die  Fälschungen  des  Rauchtabaks  betrifiEl,  so  be- 
stehen diese  zumeist  in  den  Blättern  der  verschiedensten  Pflanzen, 
seltener  in  Bindföden,  Papierstückchen  und  Leinenlumpen;  mit  Hülfe 
der  Loupe  und  des  Mikroskops  lassen  sich  ai^  diese  Fälschungen  er- 
kennen. Zum  Behufe  der  Beförderung  des  V^erglimmens  setzt  man 
dem  Rauchtabak  nicht  selten  etwas  Salpeterlcsung  zu;  wenn  man  die 
Normalmenge  des  im  Tabak  enthaltenen  Salpeters  kennt,  so  ist  die 
Grösse  des  in  betrügerischer  Absicht  zugesetzten  Quantums  leicht  zu 
ermitteln.  Wenn  Salze  der  schweren  Metalle  im  Rauchtabak  vorkomr 
men,  so  müssen  diese  in  der  ^ssten  Mehrzahl  der  Fälle  als  Verun- 
reinigungen betrachtet  werden.  Vor  fünf  Jahren  wurde  in  Genda 
eine  Anklage  verhandelt,  nach  welcher  der  Priester  Maineri  den 
Priester  Bottaro  durch  Arsenik  vergiftete  Cigarren  geschenkt  hatte, 
in  der  Absicht,   Bottaro  damit  zu  vergiften  '<^).     Der  Tod  dieses 


70}    Friedreich,  J.  B.,  Bl&tUr  fdr  geriolitliohe  Anthropologie,   9.  Jahr- 
gang.   [Nürnberg.  1858.  8.]    Heft  lU.    pag.  40  n.  ig, 
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letzteren  war  die  Y^tutdassmig  der  gegen  Maineri  gefttbrten  Elage. 
Man  wollte  im  Magen  und  im  Darme  des  Verstorbenen  Arsenik  ge- 
funden haben,  und  es  wurde  wahrscheinlich  gemacht ,  dass  Bottaro 
das  Gift  in  mehreren  kleineren  Dosen  empfing.  Durch  sehr  gegrün- 
dete Einwürfe  des  berühmten  Freschi,  Professors  der  gerichtlichen 
Medicin  in  Genua,  wie  auch  durch  Gewandtheit  und  Saiehkenntniss 
geführte  Vertheidigung  von  Seite  der  Vertreter  des  Maineri  kam 
es  zu  clbssen  Freisprechung.  Es  wurde  die  Frage  aufgeworfen,  ob 
es  möglich  sei,  durch  das  Eauchen  arseiukhaltiger  Cigarren  vergiftet 
zu  werden.  Der  bekannte  Jurist  Mittermaier  veranlasste  Bunsen 
zur  genaueren  Untersuchung  des  Gegenstandes,  und  Bunsen  Ueferte 
ein  Gutachten  '*),  woraus  hervorgeht,  dass  nach  ^en  von  Kiesig  in 
Bunsen's  Laboratorio  angestellten  Forschungen  die  Menge  der  arse- 
nigen  Säure,  welche  von  der  Cigarre  in  die  Mundhöhle  gelangen 
kann,  kaum  1,66  Gran  beträgt,  und  die  Menge,  welche  durch  die 
eingesogenen  Dämpfe  in  den  Mund  gelangen  kann,  kaum  0,13  wiegt 
Diese  Quantität  wäre  nun  offenbar  zu  klein,  um  einen  Menschen  zu 
tödten,  und  Bunsen,  der  der  Ansicht  ist,  es  würde  Jedermann  eine 
so  schlecht  und  ekelhaft  schmeckende  Cigarre  schon  nach  den  ersten  • 
zehn  Zügen  wegwerfen,  hält  es  für  kaum  möglich,  dass  ein  Mensch 
mit  gesunden  Sinnen  Gefahr  laufen  sollte,  durch  derartige  Cigarren 
vergiftet  zu  werden. 

Die  Verfälschungen  und  Verunreinigungen  der  Schnupftabaksor- 
ten  können  der  Gesundheit  nachtheiliger  werden  als  jene  des  Bauch- 
tabaks, weil  der  Schnupftabak  als  solcher  mit  der  Schleimhaut  der 
Nase  in  Berührung  *kommt.  Die  Verunreinigungen  des  Schnupftabaks 
bestehen  zumeist  in  Bleiverbindungen,  und  diese  rühren  von  den  Blei- 
hülsen her,  in  welche  man  den  Schnupfliabak  verpackt  Es  ist  durch 
Chevallier,  BaJLerlacher,  Pappenheim,  Sonnenkalb  u.  A. 
ausser  Zweifel  gestellt  worden,  dass  die  Bleihülsen  durch  den  Schnupf- 
tabak angegriffen  werden  und  dass  alsdann  Bleisalze  in  diesen  über- 
gehen. Otto  73)  sagt:  „der  Gehalt  des  Tabaks  an  Ammoniaksalzen 
corrodirt  das  Blei  und  bringt  weisse  bleihaltige  Partikelchen  in  den- 
selben". Es  ist  weiter  zu  wiederholten  Malen,  früher  durch  Ahren- 
son  w)  u.  A.,  in  neuester  Zeit  durch  R.  B.  Günther '<),  die  Beob- 

71)  Fried  reich,  a.  a.  O.  —  Im  Auszüge:  Arohiv  d.  deutsch.  Medici- 
nalgesetzgeb.  u.  öffenU.  Gesundheitspfl.  Von  E.  Müller  &  O.  A.  Ziurek* 
1858.    pag.  199. 

73)  Otto,  F.  L,  AusfahrU  Lehrb.  d.  Chem.  Bd.  11.  Abth.  III.  pag. 
279  u,  fg, 

73)  Archiv  der  Pharmaoie.  2.  Beihe.  Bd.  XXXVI.  pag.  184.  Bd. 
LXXXV.    pag.  237. 

94)  Archiv  d«  deotsch.  Medioinalgesetigeb.  eto.  1868.  pag.  331  u.  fg. 
pag.  340  n.  Ig.    pag.  848  o.  fg. 
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achtnng  gemacht  worden,  dass  dem  Gebrauclie  Meihaltigeii  Schnupf- 
tabaks chronische  Bleivergifkong  nachfolge.  Desshalb  ist  es  die  Pflicht 
der  Gesnndheitspoliceiy  die  Verpackung  des  Schnupftabaks  in  Bleihül- 
sen zu  yerbieteuy  von  Zeit  zu  Zeit  die  Schnupftabake  der  Eaufleute 
und  Tabakhändler  chemisch  zu  prüfen  und  bleihaltige  Tabake  zu  con- 
fisciren.  Der  Gehalt  der  verschiedenen  Schnupftabake  an  Blei  ist 
nicht  selten  ziemlich  bedeutend;  doch  erweist  sich  in  nur  wenigen 
Fällen  der  Bleigehalt  zu  20%,  auf  welcher  Höhe  ihn  Ahrenson 
fand.  —  Unter  den  Fälschungsmitteln  ibs  Schnupftabaks  finden  wir 
auch  Bleiverbindungen;  so  kann  Färbung  des  Spaniol-Schnupftabaks 
durch  Mennige  yoi^ommen.  Hier  und  da  fand  man  den  Spaniel  durch 
Zinnober  gefärbt,  imd  im  holländischen  Bap^e  wulrde  öfters  Auripig- 
ment  gefunden.  Schwefelantimon,  Eisen-  und  Kupfervitriol,  Schwefel- 
eisen u.  dgl.  Werden  dem  Schnupftabak  nur  selten  zugesetzt;  dagegen 
bedient  man  sich  zum  Schwarzfärben  meistens  der  unschädlichen  Frank- 
fiirter  Schwärze,*  die  aus  dem  Pulver  der  Weinrebenkohle  bestehi. 
Mit  Hülfe  der  Loupe,  des  Mikroskops  und  der  einfachsten  chemi^en 
Analyse  ist  man  sehr  leicht  im  Stande,  all*  die  genannten  Vemnrei- 
pigungen  und  Fälschungen  des  Schnupftabaks  zu  erkennen;  in  Bezug 
auf  das  Vorkommen  fremder  anorganischer  Substanzen  im  Schnupf- 
tabak weisen  wir  auf  die  vonDuflos '5)  beschriebene  sehr  einfache 
und  brauchbare  Methode  hin.  In  sanitätspoliceilicher  Hinsicht  ist  die 
Schrift  von  J.  C.  F.  Harless  '«)  noch  heutzutage  beachtenswerth. 

Yor  Erörterung  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Tabaks 
einige  Worte  über  die  Schnupftabaks-Sorten.  Man  unterscheidet  da- 
von die  alkalischen,  welche  auch  den  Kamen  der  neutralen  führen, 
und  die  saueren.  Die  alkalischen  Schnupftabake  werden  auch  mit 
den  Kamen  der  französischen  oder  pariser  belegt;  sie  sind,  obgleich 
stärker  und  pikanter  als  die  saueren,  doch  minder  nachtheilig  als 
diese.  Von  den  saueren  Schnupftabaken  existiren  mehr  Sorten  als 
von  den  alkalischen,  und  es  sind  berühmt  der  St..  Omer,  St.  Vincent, 
Doppel-Mops,  Grand-Cardinal  u.  a.  m.  Die  alkalischen  unterscheiden 
sich  von  den  saueren  zunächst  durch  die  Farbe:  diese  sind  dunkel, 
braun  bis  schwarz,  jene  sind  licht,  meist  lichtgelb  bis  liohtbraun ;  wei- 
ter durch  die  Art  der  Entstehung:  die  saueren  kommen  auf  dem 
Wege  der  Essiggährung,  die  alkalischen  auf  jenem  der  Ammoniak: 
entwickelung  zu  Stande.  Weil  man  die  sauere  Gährnng  nicht  selten, 
durch  allerhand  schädliche  Stoffe,  wie  Salzsäure,  Bleizucker  u.  dgl. 


75)  Dufloi,  A.,  Die  wichtigsten  Lebensbedürfnisse  etc.  Breslau.  1846. 
pag.  216  u.  fg. 

'6)  Harleis,  C.  F.,  Die  Tabacks-  und  Essigfabrikation,  awei  wichtige 
Gegenstände  der  Sanitätspolicei.    Nürnberg.  1812.  4. 
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ZU  befördern  sucht  >    desshalb  sind  auch  die  saueren  Schnupftabake  in 
vielen  Fällen  nicht  ungefährliche  Potenzen. 

Die  chemischen  Bestandtheile  des  Tabaks  wurden  von  Yauque- 
lin''),  J.  B.  Trommsdorff '8),  A.  Buchner'»),  W.  Posselt  und 
L.  ßeimannW),  C.  He^rtwigS*),  T.  Schlösing  83),  CasasecaS^), 
A.  Vogel  84),  L.  Starkes)  u.  A.  ermittelt.  ÜV.  C.  Zeise  8«)  und 
Unverdorbene?)  beschäftigten  sich  mit  der  Untersuchung  der  Pro- 
ducte  der  trockenen  Destillation  des  Tabaks  und  mit  der  Ermittelung 
der  chemischen  Beschaffenh|gt  des  Tabakrauchens.  Pos  seit  und  Bei* 
mann  waren  die  Ersten,  welche  das  Nicotin  im  reinen  Zustande  dar- 
stellten, und  ausser  ihnen  beschäftigten  sich  Henry  und  Boutron- 
Charlardös),  V.  Ortigosa  89),  Barruel««),  Barral»>)>  Fel- 
sens 92)  u.  A.  mit  dem  Studiupa  der  Natur  des  Nicotins.  Vauque- 
lin  kannte  schon  das  Nicotin,  allein  er  konnte  es  nur  \s^  unreinen 
Zustande  gewinnen;  ausser  dem  Nicotin  und  Wasser  wies  er  in  den 
frischen  Tabaksblättem  nach:  Eiweiss,  Extractivmaterien,  Pigment, 
Esgi^äure,  Cellulose,  apfelsaueren,  oxalsaueren  und  phosphorsaueren 
Kalk,  Salpeter,  Chlorkalium,  Chlorammonium,  Eisenoxyd  und  Kiesel- 
säure; und  in  den  zubereiteten  Tabaksblättem  nebst  den  genannten 
Körpern  noch  kohlensaueres  Amnion  und  Chlorcalcium.  Possei t  una 
Keimann  fanden  in  den  frischen  Blättern:  Nicotin  0,060;  Nicotianin 
0,010;  Gitteren  Extractivstoff  2,870;    apfelsaueren  Kalk  und  Gummi 


ri)    Annales  de  Chimie.    Bd.  LXXI.    pag.  139  u.  fg. 

78)  Journal  der  Pharmacie.  Von  J.  B.  Trommsdorff.  Bd.  XIX.  2. 
pag.  129  u.  fg. 

79)  Repertorium  für  die  Pharmacie.     Bd.  XXXII.     pag.  361  u.  fg. 

80)  Magazin  für  die  neuesten  Entdeckungen  und  Erfahrungen  im  Gebiete 
der  Pharmacie.  Von  G.  F.  Hänle,  fortgesetzt  von  P.  L.  Geiger.  Bd.  XXIV. 
pag.  138  a.  fg.  Bd.  XXV.  pag.  57  n.  fg.  —  Archiv  der  Pharmacie.  Bd. 
XXXI.    pag.  242  u.  fg. 

81)  Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacie.    Bd.  XLVI.    pag.  110  u.  fg; 

82)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  3.  Reihe.  Bd.  XL.  pag.  479  u.  fg. 
—  Chem.-Pharmaceut.  Cen*r,-Bl.  f.  1854.    pag.  509  u.  fg. 

83)  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.  3.  Reihe.  Bd.  XLV.  pag.  477  u.  fg.  — 
Chem.  Gentr.-Bl.  f.  1856.    pag.  939  u.  fg. 

84)  Chem.  Centr.-Bl.  f.  1857.    pag.  298  u.  fg.;  f.  1858.  pag.  468  u.  %. 
S5)    Chem.  Centr.-Bl.  f.  1859.    pag.  535, 

86)    Annalen  der  Chemie  u.  Pharmacie.    Bd.  XLVII.    pag.  212  u.  fg. 
^'^)    Poggendorff,  Annalen  der  Physik  u.  Chemie.    Bd.  VIII«  pag.  399. 

88)  Journal  für  praktische  Chemie.    Bd.  XLlI.    pag.  209  u.  fg. 

89)  Annalen  der  Chemie  u«  Pharmacie.    Bd.  XLI.    pag.  114  u.  fg. 
«0)    Journ.  f.  prakt.  Chemie.    Bd.  XXVI.    pag.  49  u.  fg. 

91}    Annales  de  Chim.  et  de  Physique.    3.  Reihe.    Bd.  VII.   pag.  151  u.  fg. 
92)    Ebendaselbst.    3.  Reihe.    Bd.  IX.    pag.  465  u.  fg.  —    Annalen  der 
Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  XLIX.    pag.  353  u.  fg. 
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1J40;  Chlorophyll  0^67;  Albumin  und  Fflanzenleim  1,308;  Apfel- 
saure  OyölO;/  Cellulose  (nebst  Spuren  Stärkemehls)  4,969;  salpeter-, 
Schwefel-  und  apfelsaueres  Kali,  phosphor-  und  apfelsaueren  Kalk, 
apfelsaueres  Ammon  und  Chlorkalium  0,734;  Kieselsäure  0,088;  Was* 
ser  88,280.  !Nach  Hertwig  erweist  die  Asche  des  Havannah-  und 
jene  des  hannoverschen  Tabaks  folgende  procentische  Zusammen« 
Setzung;  a.  Havannah:  kohlensaueres  Kali  6,18;  kohlensaueres  ITatron 
1,94;  schwefelsaueres  Natron  7,39;  Chlornatrium  8,64;  kohlensauerer 
Kalk  51,38;  phosphorsauer^  Erden  9,04;  Magnesia  7,09;  Kieselsäure 
8,26;  b.  hannoverscher  Tabak:  kohlensaueres  Natron  1,61;  schwefel- 
saueres Natron  1,09;  schwefelsaueres  Kali  11,11;  Chlomatrium  9,24; 
kohlensauerer  Kalk  40,00;  phosphorsauere  Erden  17,95;  Magnesia 
4,27;  Kieselsäure  15,25.  Goubil  ^3)  bestätigte  die  Angabe  Y  au  que- 
ll n's,  nach  welcher  Apfelsäure  einen  Bestandtheil  des  Tabaks  aus- 
macht, und  fand  in  den  Tabakablättem  ausser  fraglicher  Säure  noch 
Citronensäure.  Schlösing,  welcher  die  Tabaksblätter  auf  ihren  Ge- 
halt an  Salpetersäure  [woraus  die  Menge  der  salpetersaueren  Salze 
leicht  entnommen  werden  kann]  prüfte,  schliesst  aus  seinen  ünter- 
inchungen,  dass  im  Allgemeinen  die  Bippen  mehr  Salpetersäure  ent- 
halten als  der  übrige  Theil  der  Blätter.  Er  gibt  an,  die  Brennbar- 
keit des  Tabaks  stehe  in  keiner  bemerkbaren  Proportion  zu  dem  Sal- 
petergehalte desselben,  denn  Kentucky  brenne  ziemlich  schlecht  und 
sei  doch  reich  an  salpetersaueren  Salzen,  wogegen  die  brasilianischen 
die  Java-  und  Maryland-Tabake  gut,  die  ungarischen  sehr  gut  bren- 
nen, trotz  ihrer  relativen  Armuth  an  salpetersaueren  Salzen.  Schlö- 
sing erforschte  französische,  algierische,  amerikanische,  holländische, 
ungarische  und  griechische  Tabake,  und  er  fand  den  Gehalt  an  Sal- 
petersäure in  den  Blattrippen  zwischen  0,15  und  6,10,  in  den  ausge- 
rippten Blättern  zwischen  0,02  und  2,00  o/q  schwanken.  Trotz  der 
zwiefachen  Gährung  bleibt  im  Schnupftabake  das  Quantum  der  Salpe- 
tersäure stets  unverändert.  Casaseca  schliesst  aus  seinen  Unter- 
suchungen über  mehrere  Sorten  Havannah-Tabaks ,  dass  die  Tabake 
um  so  besser  sind,  je  mehr  sie  Wasser  enthalten  und  je  weniger  sie 
Asche  liefern.  Was  den  Gehalt  an  Jod  betrifft,  so  ist  derselbe  zu« 
fallig  und  nicht  vom  Meersalze  des  Bodens  abhängig;  in  der  Sorte 
Vega  de  la  Heraduna  fand  er  in  fünfhundert  Grammen  0,00007 
Gramme    Jod.       Der    WAaa^^ro^Ahftlf.     der     unfAmnoltfAn     ToKaIrsorten 
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jener  türkiscbe  Tabak  nimmt  im  Keller  Wasser  auf:  in  einem  Tage 
13,3%,  in  drei  Tagen  17,00/q.  Aus  seinen  (und  in  seinem  Laboratorio 
von  Misselbacher)  über  die  ammoniakalischen  Verbrennungsprodncte 
und  die  ABche  des  Tabaks  angestellten  Untersuchungen  schliesst  k. 
Yogel,  der  Ammoniakgehalt  der  an  Ammoniak  ärmsten  Tabakrauch- 
sorte verhält  sich  zu  jenem  der  an  Ammoniak  reichsten,  wie  1  zu 
16,3;  im  Allgemeinen  steht  der  Ammoniakgehalt  des  Tabakrauches 
im  umgekehrten  Verhältnisse  mit  dem  Kaufpreise  der  betreffenden 
Tabaksorte:  im  Allgemeinen  steigert  sich  der  Aschengehalt  des  Ta- 
baks mit  dem  Ammoniakgehalte  seines  Bauches,  d.  h.  je  mehr  Asche 
eine  Tabaksorte  liefert,  desto  grösser  ist  der  Ammoniakgehalt  ihres 
EÄuches.  Stark's  Arbeit  ist  eine  kleine  Fortsetzung  der  Tegel - 
Misselbach  er' sehen.  Zeise  wies  im  TaSakrauche  folgende  Sub- 
stanzen, die  sich  auch  bei  der  trockenen  Destillation  des  Tabaks  er- 
geben, nach:  ein  eigenthümliches  Br&ndöl,  Buttersäure,  Kohlensaure, 
Ammoniak,  Paraffin,  Brandharz,  Wasser,  etwas  Essigsäure,  Kohlen- 
oxydgas  und  Kohlenwasserstoff.  Kreosot  konnte  er  im  Tabakrauche 
durchaus  nicht  finden.  Nach  den  in  neuester  Zeit  von  A.  Vogel 
und  C.  ßeischauer  «*)  angestellten  Forschungen  machen  auch  Mini> 
malmengen  von  Schwefelwasserstoff  und  Blausäure  Bestandtheile  des 
Tabakrauches  aus.  Schlösing  9^)  beschäftigte  sich  mit  der  Barstel- 
lung des  Nicotins;  er  erhielt  aus  guten  Tabaksorten  fünf  bis  sechs 
!Procente  dieses  Alkaloids.  Den  Nicotingehalt  verschiedener  französi- 
scher und  amerikanischer  Tabake  prüfend ,  kam  er  zu  folgendem.  Er- 
gebnisse ;  es  waren  Procente  Nicotins  enthalten :  im  Lot  7,96 ;  im  Lot 
et  Garonne  7,34;  im  Pas  de  Calais  6,29;  in  Elsässem  3,21';  im  Vir- 
ginia 6,87;  im  Kentucky  209;  im  Maryland  2,29;  im  Havannah  2 
und  auch  weniger.  —  Der  sogenannte  Tabakskampher  oder  das  Nico- 
tianin,  dessen  Natur  u.  A.  Hermbstädt  ««)  und  E.  Davy  •')  studir- 
ten,  scheint  im  Tabak  in  nur  kleinen  Mengen  enthalten  zu  sein;  nach 
Lorsch  98)  soll  schon  ein  Gran  desselben  Schwindel  und  TJebelkeit, 
und,  ik  die  Nähe  der  Nase  gebracht,  heftiges  Niesen  erzeugen. 

Wollen  wir  die  Wirkungen  des  Tabaks  im  Allgemeinen  schildem, 
80  müssen  wir  bei  denen  seines  Alkaloides,   des  Nicotins,    anfangen. 


M)    Dingler,    Polytechn.  Journal.     6d.  CXLVIII.    pag.  231  u.  fg.  •— 
Chem.  Centr.-Bl.  f.  1858.    pag.  470  u.  fg. 

9$)    Annalen  der  Chemie  und  Pharmacie.    Bd.  LX.    pag.  2ö7  a.  fg. 
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Schon  Posselt  nnd  Reimann,  Henry  und  Bontron-Charlard 
erklärten,  gestützt  anf  Versuche  an  Hunden,  das  Nicotin  für  ein  hef- 
tiges, schnell  tödtendes  Gift;  doch  haben  erst  die  Experimente  von 
Bernard  w),  Stas  >oo),  Orfila  »o»),  Kölliker  »<«),  Leonides  van 
Praag  ^^^),  Reil'M)^  Schroffes)  (respective  Dworzak  und  Hein- 
rich), van  den  Corput  und  Vleminksiw)^  IBerutti  und  Vella  *<>'), 
Tiedemann  und  Bischoff  »®8)  wahres  Licht  über  die  Wirkung  des 
Nicotins  verbreitet.  Die  beiden  letzteren  Experimentatoren  zogen  aus 
ihren  an  Fröschen,  Meerschweinchen,  Kaninchen  und  Hunden  ange- 
stellten. Versuchen  folgende  Schlüsse:  das  Nicotin  ist  schon  in  sehr 
kleinen  Mengen  eines  der  stärksten  und  schnell  wirkendsten  Gifte ;  es 
geht  sehr  rasch  in  das  Blut  über  und  entfaltet  von  hier  aus  seine 
Wirkungen;  das  in  das  Blut  gelangte  Nicotin  verursacht  heftige  Er- 
regung des  Nervensystems,  besonders  des  verlängerten  Markes  imd  des 
Rückenmarkes,  was  sich  durch  sehr  beschleunigte  Athembewegungen, 
die  zugleich  tief,  stürmisch  und  ungleich  werden,  kund  gibt ;  die  Aus- 
athmungsluft  riecht  nach  Nicotin;  die  Erscheinungen  der  Nicotinvergif- 
tung  sind  u.  A.  Zittern  aller  Glieder,  Zuckungen,  klonische  Krämpfe, 
"Convulsionen  und  Tetanus,  die  meisten  dieser  Phänomene  von  den 
heftigsten  Schmerzen  begleitet;  während  der  Convulsionen  sind  die 
Pupillen  stets  sehr  erweitert,  die  Iris  oft  kaum  sichtbar,  das  Herz 
pulsirt  sehr  lebhaft  und  schnell,  und  es  sind  seine  Schläge  kaum  zähl- 
bar; im  Falle  die  Dosis  des  Nicotins  verhältnissmäfisig  zu  klein  ist 
und  desshalb  nicht  zum  Tode  führt,  so  verläuft  die  Vergiftung  unter 
der  Erscheinung  von  immer  mehr  nachlassenden  Convulsionen,  die 
endlich  ganz  aufhören,  und  Tiedemann  vermuthet,  dass  in  solchen 
Fällen  das  in  das  Blut  aufgenommene  Nicotin  durch  die  Lungen  ent- 
weiche ;  das  Nicotin  äussert  seine  tödliche  Wirkung  in  Folge  der  Auf- 
hebung der  Nerven thätigkeit;  öffiaet  man  durch  das  fragliche  Alkaloüd 
getödtete  Thiere,   so  findet  man,   dass  alle  Organe  und  Flüssigkeiten 


99)    Annale«  d'Hygi^ne  publique  etc.    6d.  XXXIV.    pag.  269  u.  fg. 

100)  Bulletin  de  TAcademie  royale  de  Medecine  de  Belgique,  Ann6e  1851 
—1852.    Bd.  II.    Nr.  2.     pag.  202  u.  %. 

101)  Froriep,  Tagsberichte  über  die  Fortschritte  der  Natur-  und  Heil- 
kunde.    1852.  Juni.    [Nr.  562.]    pag.  265  u.  fg. 

102)  Virchow,  R. ,  Archiv  für  pathologische  Anatomie  und  Physiologie 
u.  f.  klin:  Mediotn.    Bd.  X.    pag.  257  u.  fg. 

103)  Ebendaselbst.    Bd.  VII.    pag.  56  u.  fg. 

-104)  Reil,  W. ,  Materia  medica  der  reinen  chemischen  Pflanzenstoffe. 
Beriin.  1857.    pag;  235  u.  fg. 
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des  Leiohnams  den  Geruch  des  STicotinB  zeigen ,  dass  die  rechte  Her- 
zenshälfte,  die  Lnngenarterie  und  die  Hohlyenen  Gerinnsel  schwarz- 
rothen  Blutes  enthalten ,  die  linke  HerzenshSlfte  meist  blutleer,  die 
Lungen  stets  dunkel  oder  blauroth,  livid  sind  und  ein  festes,  im  Was- 
ser untersinkendes  Gewebe  zeigen.  Gestützt  auf  Versuche  an  Fröschen, 
sagt  Kölliker  von  dem  Nicotin,  es  lähme  das  Gehirn  rasch  und  yer- 
nichte  die  willkürlichen  Bewegungen,  errege  das  verlängerte  und  das 
Rücken-Mark,  erzeuge  Tetanus,  der  indessen  nur  Iqirze  Zeit  anhält, 
keine  Neigung  zu  Reflexen  hat  und  zur  Erschöpfung  fuhrt;  er  hält 
dafür,  dass  die  motorischen  Nerven  vom  Blute  aus  gelähmt  werden, 
die  sensiblen  dagegen  unberührt  bleiben,  die  Muskelreizbarkeit  nicht 
alterirt  werde,  das  Herz  endlich  noch  lange  pulsire.  —  Zur  näheren 
Untersuchung  und  Prüfung  des  Nicotins  gab  der  vor  zehn  Jahren  in 
Belgien  verhandelte  Process  des  Bocarmö,  welcher  den  Pougnie 
durch  Nicotin  vergiftete,  Veranlassung.  Stas  wies  das  Nicotin  in 
der  Leiche  des  Fougie  nach  und  prüflie  bei  dieser  Gelegenheit  das 
Alkalo'id  an  verschiedenen  Thieren;  Orfila  hierdurch  angeregt,  schritt 
gleichfalls  zu  verschiedenen  Untersuchungen.  Stas  und  Orfila  haben 
Methoden  beschrieben,  nach  welchen  die  kleinsten  Mengen  Nicotins 
in  Leichen  etc.  nachgewiesen  werden  können.  Leonides  van  Pruag 
welcher  das  Nicotin  an  sehr  vielen  und  verschiedenen  Thieren  prüfte, 
sagt  in  Betreff  der  Wirkung,  dass  das  Nicotin  die  Circulation,  Exspi- 
ration und  Nerventhätigkeit  anfänglich  errege,  dass  auch  nach  Appli- 
cation der  geringsten  Menge  Hebung  der  Blutbewegung,  Vermehrung 
der  Athemzüge  und  Ueberreizung  des  Muskellebens  zu  Anfange,  zu 
Ende  dagegen  allgemeines  Sinken  des  animalischen  und  vegetativen 
Lebens  erfolge.  Vergleiche  ich  recht,  so  kommen  die  Erscheinungen, 
welche  Reil,  Heinrich  und  Dworzak  nach  Einnahme  von  Mini- 
malmengen Nicotins  an  sich  selbst  beobachten,  so  ziemlich  mit  jenen, 
die  man  nach  den  ersten  Versuchen  des  Tabakrauchens  —  nament- 
lich wenn  grössere  Mengen  eines  starken  Tabaks  geraucht  wurden  — 
wahrnimmt,  überein. 

Was  nun  die  Wirkungen  des  Tabaks  selbst  betrifft,  so  sind  die 
ersten  Versuche  die  von  Conrad  Gesner  *^*);  er  sah,  wie  sich  ein 
Hund,  dem  zerriebene  Tabaksblätter  mit  Fleisch  beigebracht  worden 
waren,  erbrach:  „cani  etiam  dedi  particulam  ejus  folii  contriti  cum 
came:  qui  post  aliquot  horas  satfs  copiose  vomuif    Redi  ^^%  Har- 


109)  Oesneri,   C,   Epistolaram   medioinalium   iibri  HL     Tiguri.  1(77, 
p«g,  79.  b. 

110)  Hedi ,  F.,  Bsperienie  intomo  a  diverse  co«e  uAturali  partioalarmente 
che  vi  son  portate  dall  Indie.    Firense.  1671.  4. 
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der '»),  Lanzoni,  Grew,  Lemery,  Albinus  "»y,  Pontana  >»3)^ 
Mäcartney,  Morries  »•<)  und  endlich  Brodie  »»5)  experimentirten 
an  yerschiedenen  Thieren  mit  dem  empyrenmatisclien  Tabaköle  (durch 
trockene  Destillation  der  Tabaksblätter  gewoimen),  Courten"«)  und 
Moiroud  mit  gesättigtem  Tabakblätter-Decocte ,  Orfila  mit  zerriebe- 
nen  Tabaksblättem ^  dessgleichen  Bchubarth.  Die  von  der  grössten 
Mehrzahl  der  genannten  Forscher  beobachteten  Erscheinungen  sind 
wesentlich  dieselben  wie  diejenigen,  welche  nach  der  Application  des 
Nicotins  in  Wahrnehmung  kommen,  wenn  sie  auch  dem  Grunde  nach 
hinter  den  letzteren  zurückbleiben.  —  Was  die  Wirkung  des  Tabak- 
rauchens betrifiEt,  so  ist  dieselbe  yerschieden  je  nachdem  das  Indivi- 
duum entweder  an  das  Tabakrauchen  gewöhnt  ist  oder  nicht.  Im 
zweiten  Falle  sind  die  dem  Tabakrauchen  folgenden  Phänomene  Ekel, 
üebelkeit,  Angst,  Beklonmienheit,  ein  eigenthümliches  Gefühl  in  der 
Herzgegeiid,  kalte  Schweisse,  Muskelzittem ,  Schwindel,  Neigung  zur 
Ohnmacht,  nicht  selten  Erbrechen,  manchmal  Diarrhoe.  Es  sind  auch 
Fälle  beobachtet  worden,  wo  nach  relativ  oder  absolut  zu  vielem  Ta- 
bakrauchen der  Tod  erfolgte;  so  berichtet  Gmelin  "7)  von  zwei  Brü- 
dern, deren  einer  siebenzehn,  der  andere  achtzehn  Pfeifen  rauchte,  dass 
beide  am  Sohlagflusse  gestorben  seien;  und^Marshall  Hall  i>d)  er- 
zählt von  einem  jungen  Manne,  der  in  Folge  des  Bauchens  zweier 
Pfeifen  starb;  ich  weiss  von  mir  selbst  einiges  Böse  über  den  Tabak: 
in  meinem  sechssehnten 'Jahre  rauchte  ich  bei  Gelegenheit  einer  klei- 
nen Kneiperei  vier  Pfeifen,  worauf  sich  alle  die  oben  genannten  Er- 
scheinungen zeigten  und  ich  den  Geschmack  des  Tabakrauches  fast 
eine  ganze  Woche  lang  empfand;  ich  blieb  durch  diese  ganze  Zeit 
leichenblass  im  Gesichte,  hatte  gastrische  Beschwerden  und  verfiel 
etwa  am  neunten  Tage  in  ein  ziemlich  heftiges  Fieber,  zu  dessen 
Entstehung  allerdings  Erkältung  viel  beitrug;  durch  Brech Weinstein, 
strenge  Diät  und  Diaphoretica  wurde  der  krankhafte  Zustand  endlich 
gebessert  und  beseitigt.  Seither  versuchte  ich  öfters  das  Tabakrau- 
dien,  trug  aber  von  jedem  Versuche  übele  Folgen  davon,  und  diese 


1")    Härder,  J.  J.,    Apiarium  observationibus  mediois  oentum  ac  phy* 
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bestiimnten  mich,  das  Tabakraaohen  für  alle  Zielten  ara  onterlaaaeiL  -n 
Henschen,  denen  das  Tabakrauchen  zur  Gewohnheit  geworden  is^ 
werden  durch  dessen  Genuss  angenehm  berührt^  indem  eine  ange- 
nehme Aufregung  und  zugleich  das  Gefühl  allgemeiner  Behaglichkeit 
eintritt,  weiter  die  Absonderung  der  ganzen  Verdauungssäfte  und  dar- 
mit  auch  die  Verdauung  befördert  wird.  Vom  hygieiniaehen  Stand- 
punkte ist  massiges  Tabakrauchen  für  Leute,  welche  sich  ohne  merk- 
liche Beeinträchtigung  der  Gesundheit  daran  gewöhnten,  nicht  nur 
nicht  zu  verwerfen,  sondern  geradezu  zu  büh'gen,  und  dies  nicht  al- 
lein aus  dem  Grunde,  weil  es  Behaglichkeit  und  angenehme  Erregung 
erzeugt,  sondern  auch  weil  es  vielfach  den  übelen  Folgen  der  Lange- 
weile vorbeugt,  die  oft  ungünstige  Einwirkung  einförmiger  und  ein* 
iöniger  Beschäftigungen  mässigt  oder  auch  aufhebt;  weil  es  femer 
auf  anstrengenden  Märschen,  grösseren  Land-  und  Seereisen,  in  der 
Hitze  des  Soipmers,  in  der  £älte  des  Winters  gleichsam  als  ^  Er- 
quickungsmittel  wirkt  und  vielfach  Ersatz  für  Entbehrtes  leistet;  der 
alte  Invalide,  der  gequälte  Ehegatte,  der  geplagte  Beamte,  der  von. 
Sorgen  gedrückte  Bürger  -^  alle  suchen  in  der  Tabakspfeife  Er- 
quickung und  Ersatz  für  die  Plagen  des  Lebens.  [Aber  wo  findet 
derjenige,  welcher  nicht  raucht,  schnupft,  kauet,  spielt,  trinkt,  etc. 
Erquickung  und  Ersatz?  Li  der  Wissenschaft,  in  der  Kunst,  in  der 
Cultur  der  Vernunft  und  des  Verstandes!]  Oesterlen  i"^)  irrt  nicht, 
wenn  er  das  Tabakrauchen  ein  Mittel  zur  Beförderung  der  Massigkeit 
nennt;  denn  es  werden  viele  Menschen  durch  dasselbe  von  de^ 
Schwelgerei  abgehalten.  Tabakraucher  pflegen  minder  vom  Hunger 
geplagt  zu  werden  als  ^Nichtraucher,  trotzdem  durch  das  Tabakrau- 
chen die  Absonderung  der  Verdauungssäfte  befördert  wird;  der  Grund 
dieser  Erscheinung  ist  in  der  Nervenwirkung  des  Nicotins  zu  suchen« 
—  Wer  sich  eiimial  das  Tabakrauchen  angewöhnte,  möge  wohl  be- 
achten, dass  auch  in  diesem  Stücke  Massigkeit  ein  Haupterfordemiss 
sei;  er  möge  sich  stets  einer  guten  Tabaksorte  versichern  und  im  All- 
gemeinen den  sogenannten  schwächeren  Tabaken  vor  den  stärkeren 
den  Vorzug  geben.  Kinder  und  Weiber,  Brustkranke  und  solche 
Menschen,  welchen  das  Tabakrauchen  übel  bekommt,  mögen  sich  des- 
sen enthalten,  wie  es  denn  auch  in  fieberhaften  Krankheiten  —  wo 
indessen  meist  die  Lust  dazu  fehlt  —  zu  unterlassen  ist. 

Mit  den  physiologischen  und  hygieinischen  Beziehungen  des  Ta- 
bakkauens  verhält  es  sich  nahezu  ebenso  wie  mit  jenen  des  Tabak- 
rauchens; nur  ist  das  Tabakkauen  eine  sehr  ekelhafte  Gewohnheit 
und  bei  Weitem  unangenehmer  als  das  Tabakrauchen,  weil  dabei  der 
Tabak  als  solcher  in  directe  Berührung  nut  den  Theilen  des  Mundes 
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komiot  jsdA  die  Absonderung  von  Mondschleim  und  Speiohel  bei  Wei- 
tem mehr  yergröeseii^  als  wie  dies  durch  den  Tabakrauch  geschieht^ 
Das  Tabakkanen^  welches  in  Küstenländern  besonders  häufig  betrieben 
wird^  läset  sich  als  Ersatzmittel  für  das  Tabakrauohen  betrachten,  zu« 
mal  die  Arbeit  auf  Schiffen  etc.  das  Tabakrauchen  nicht  zulässt  . 

Das  T^bakschnupfen,  obgleich  im  Allgemeinen  eine  harmlose  Ge- 
wohnheit,  ist  doch  die  am  meisten  unreine  und  unangenehme  Art  de^ 
Tabakgebrauches.  Selten  aus  Bedürfnisse  dagegen  häufiger  aus  Vor- 
urtheil  oder  der  Mode  wegen  betri^beny  wirkt  dieser  Genuss  weniger 
auf  den  ganzen  Menschen  ein',  als  das  Sauen  und  JElauchen  des  Ta- 
b^,  obgleich  die  yerschiedenen  Schnupfbabaksorten  oft  nicht  xmbe^ 
deutende  Mengen  Nicotins  enthalten;  die  Wirkung  des  Schnupftabaks 
ist  eine  zumeist  örtliche,  auf  die  Nasenschleimhaut  beschränkte.  Man 
gjLaubte  früher  irrthümlich,  das  durch  den  Schnupftabak  bewirkte  Nie- 
sen sei  die  Folge  der  Einwirkung  jenes  Körpers  auf  die'Geruchsner; 
Yen;  indessen  ergab  es  sich,  dass  Menschen,  denen  die  Geruchsner- 
Yen  fehlten,  denn  doch  nieseten  (Fresset  i^^*));  man  erkannte  endlich^ 
dass  das  Niesen  Folge  einer  Reflexwirkung  sei  und  der  Schnupftabak 
primär  die  Ausbreitungen  des  Neryus  trigeminus  irritire.  .Der  Schnupf- 
tatiak  befördert,  als  örtlicher  Eeiz,  die  Absonderung  des  Nasenschlei* 
mes,  kann  aber  bei  Gebrauch  in  übermässiger  Menge  die  Secretion 
beschränken  und  Entzündung  der  Membran  hervorbringen.  Durch 
lange  anhaltenden  Gebrauch  des  Schnupftabaks  wird  die  Stimme  ein^: 
ger  Maassen  verändert  -^  man  beachte  indessen,  dass  auch  das  fort-^ 
schreitende  Alter  zur  Veränderung  der  Stimme,  beiträgt  r-  nnd  die 
Geruchsempfindung  Yermindert.  Diejenigen,  welche  sich  an  das  Ta- 
bakschnupfen leicht  gewöhnen  können,  mögen  es,  wenn  sie  es  durch- 
aus für.nöthig  erachten,  betreiben;  andere  Leute  aber  sollen  sich  da^ 
Yor  hüten.  Durchaus  schädlich  ist  es  für  Kinder,  und  sehr  ekelhaft 
ist  es  beim  leiblichen  Geschlechte.  Es  ist  b^k^annt,  dass^urch  an- 
haltendes Tabakschnupfen  die  Nase  vergrössert  wird  und  man  dann, 
an  manchen  Orten  des  deutschen  Vaterlandes  von  einer  Külpe  oder 
Küli^ase  spricht.  Die  schädlichen  Wirkungen  des  Schnupftabaks  be- 
stehen im  Allgemeinen  in  Schnupfen,  Schwindel,  Kopfsohmerz,  manch- 
mal auch  Sinken  dör  Kräfte;  Lanzoni  will  den  Eintritt  des  Todea 
nach  übermässigem  Schnupfen  Yon  Tabak  beobachtet  haben;  nach 
Chomers  Angabe  schnupfte  einer  seiner  Freunde  viel  SpanioL,  fiel 
alsdann  bewusstios  nieder  imd  war  mit  kaltem  Schweisse  bQ4®ckt 
Voi^  den  früher  namhaft  gemachten  und  dtirten  medicinischen  Schnitt 
steilem  werden  viele  Fälle  von  dem  Schädlichwerden  des  Tabakschnu- 


IM)    Pressot,  Observation  sur  un  cas  d'abience  du  nerf  olfactif.    Thöse. 
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pfens  mitgetheiU.  Kach  Triller  n.  A.  leiden  starke  Sdmnpfer  vf^- 
facli  an  Yenninderong  der  Esshist,  Uebelkeit,  Ekel  nnd  Bygpepsie, 
die  mit  Magen-  nnd  Unterleibsscfamerzen  anfireten;  ich  kann  dieSidi- 
ti^eit  dieser  Angaben  aas  eigener  Erfahrung  bestätigen.  Das  plötat- 
lieh  unterlassene  Täbakschnnpfen  soll  Schnupfen,  Angenentzünänngen, 
Eopf-,  Zahn-  n.  a.  Schmerzen  im  Gefolge  gehabt  haben;  daher  ist  es 
beachtenswerthy  bei  der  Abgewöhnnng  des  Tabakschnnpf^is  ebenso 
langsam  nnd  stufenweise  zu  Werke  zu  geben,  wie  bei  der  Ablegung 
aller  anderen  Gewohnheiten. 

Schon  im  Vorigen  berührten  wir  mehrfiach  das  Schädlidiwerden 
des  Tabakrauchens;  hier  nur  noch  eimge  Worte  zum  Abschfaisse. 
Gewohnheits-Baucher  werden  durch  das  Tabakrauchen  nur  dann  ge- 
fährdet,  wenn  sie  es  übermässig  betreiben  oder  wenn  der  Tabak  Ter- 
unreinigt  oder  verfälscht  ist.  Das  übermässige  Tabakrauohen  fuhrt 
weniger  zu  unangenehmer  allgemeiner  Aufregung,  als  yiebnehr  zu 
örtlichen  kürzer  oder  länger  andauernden  Leiden;  wir  nennen  acute 
und  sonderlich  chronische  Katarrhe  der  Schleimhäute  der  Luftwege. 
Cigarren  wirken  immer  nachtheiliger  als  Pfeifentabak,  und  nach  der 
Angabe  ypn  Guislain  sollen  Gigarren-Kaucher  öfters  an  Irrsein  mü 
allgemeiner  Lähmung  leiden  (?).  Tiedemann  machte  mehrfooh  &- 
fahrungen  über  die  schädlichen  Wirkungen  des  Tabakrauchens;  allein 
sie  sind  nicht  maassgebend  für  die  Beurtheilung  der  Art  und  Weise, 
wie  das  Tabakrauchen  schädlich  wird,  weil  in  den  fraglichen  lallen 
das  Tabakrauchen '  schon  bestehende  Leidei^  yermehrte  oder  Erank- 
heitsanlagen  zur  Entwicklung  brachte,  die  wirkliche  Erankheit  erzeu- 
gen half. 

Die  Benutzung  des  Tabaks  in  anderer  Form  denn  als  Baudi-, 
Schnupf-  und  Eaumittel  hat  schon  öfters  zu  Vergiftungen  gefuhrt;  in 
neuester  Zeit  theilte  Calosi  i^i)  einen  Fall  mit,  wo  ein  mit  Herpes 
tonsurans  gehefteter  jmger  Mann  auf  den  Bath  dnes  Quacksalbers  hin 
das  üebel  durch  Einreibung  mit  Tabaksaft  (aus  Ffeifenköpfen  genom- 
men) beseitigen  wollte;  zwei  Stunden  nach  der  Einreibung  zeigten 
sich  alle  Erscheinungen  der  Vergiftung  durch  Nicotin;  der  Mann 
wurde  durch  Anwendung  flüchtiger  B^izmittel,  Beinigung  des  kran- 
ken Theiles,  wo  er  vorher  den  Tabaksaft  anbrachte,  und  alsdann  «ql« 


Digitized  by  VjOOQIC 


TBbftk.  249 

* 

rft&de  IL  A.  beridiien  daron.  Dnrcli  den  inneriiehen  €rebratioIi  des 
Tabaks  sind  sdion  viele  Menschen  vergiftet  worden ,  mandie  gestor* 
ben.  Der  imieressanteste  Yergiftnngsftdl  dieser  Art  ist  der  von  Bark* 
hausen  1)))  milgetheilte;  er  betraf  eine  arme  Familie  in  Bremen. 
Bi^  Frau,  eine  Wittwe,  bereitete  ans  einem  Lothe  firisoh  gebrannter 
Kaffeebohnen  einen  Topf  voU  £affeegetränkes;  d^e  Fr%a  trank  die 
Hälfte,  etwa  aeht  Tassen,  eine  achtsehnjähiige  Tochter  nnd  eine  eben 
so  'alte  Näherin  je  drei  bis  vier  Tassen,  eine  swölQährige  Tochter 
kaom  zwei  Tassen.  Mit  Ausnahme  der  Mutter  wurden  alle  Anderen 
alsbald  nach  dem  Crenusse  des  Kaffee  krank,  und  es  zeigten  sich  die 
Erscheinungen  narkotischer  Vergiftung.  ^  Der  herbeigerufene  Arzt  un- 
tersuchie  die  Kaffeebohnen  und  nahm  beim  Zerbeissen  und  langsamen 
Kauen  derselben  einen  firemdartigen ,  sehr  scharfen,  kratzenden  Gre- 
schmack,  der  noch  einige  Zeit  nach  der  Entfernung  der  Bohnen  aus 
dem  Munde  anhielt,  wahr.  Nun  gestand  die  Frau,  was  sie  AnfiE^igs 
aus  falschem  Ehrgefühl  verschwiegen  hatte,  die  Kaffeebohnen  nicht 
im  Kramladen  gekauft,  sondern  aus  dem  Kdiricht  einesi  Fackhauses 
aufgelesen  zu  haben;  das  Kehricht  bestand  zum  grossen  Theile  aus 
al^ekrümelten  Tabaksblättem ,  worunter  sich  Kaffeebohnen  befanden, 
und  war  eim'ge  Tage  anhaltendem,  warmem  Begenwetteir  ausgesetzt 
Die  erkrankten  Personen  wurden  durch  ein  energisches  Heilverfahren 
gerettet 

Die  mandimal  thentpeutisch  benutzten  Tabaksklystiere  haben  schon 
sehr  viel  Schaden  angerichtet,  sonderlidi  wenn  sie  ohne  ärztliche  Be- 
aufsichtigung verabfolgt  wurden.  Es  werden  aus  firüherer  und  neue- 
rer Zeit  viele  dadurch  veranlasste  Yergiftüngsfälle  mitgetheilt 

Die  Arbeiter  in  den  Tabaksfabriken  werden  durch  den  Tabaks- 
staub  und  Tabaksgeruch  nicht  selten  benachtheiligt.  Schon  Bernar- 
dino  Bamazzini  i33)  bat  mehrere  derartige  Fälle  beobachtet  und 
veroffimtlicht,  und  aus  neuester  2ieit  verdankcS  wir  Malier  i^^)  die- 
sen G^enstand  betreffende  Angaben.  Nach  Melier^s  Beobachtungen 
gewöhnen  sich  die  Arbeiter  der  Tabaksfitbriken  wohl  in  einem  oder 
zwei  Jahren  an  die  schädlichen  Einflüsse  derselben,  aber  nicht  ohne 
dass  Intexicationsspuren  zurückbleiben.  Anfangs  leiden  die  Arbeiter 
an  (vorübergehender)  seröser  Diarrhoe,  alsdann  zeigt  sich  eine  eigen- 
thümliche  Veränderung  des  Teint,  eine  Färbung,  ähnlich  jener  bei 
oUorotischer  Kachexie;   auch  sollen  passive  Gongestionen  eintreten; 

122)  Medioiniiche  Zeituog  des  Vereins  fOr  Heilkunde  in  Freossen.  1836. 
Nr.  7. 

123)  Ramaszini,  B.,  Abhandlung  von  den  Krankheiten  der  KQnstler 
und  Handwerker,  neu  bearbeitet  und  vermehrt  von  J.  C,  0.  Ackermann. 
Stendal.  1780.  8.    pag.  1<»  u.  ff. 

124)  Medic-chiruig.  MonaUhelte.    1867.    Bd.  IL    pag.  197. 
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indessen  kan^n  weder  Iföfligsd  £oliken^  nech  Lältfäumgen,  aocti  Z^ 
tern  zur  Wahmebmiiüag.  Nach  Purent-Duchatelet  nnd  d'Arcet'*^ 
sollen  die  daaran  gewöhnten  Avl^eiter  durch  die  Ansdonstong  des  Ta* 
haks  in  keiner  Weise  belästigt  werden,  auch: keinem  Ferrenkiden  un* 
terworfen  sein  und  ein  hohes  Alter  erreichen;  dagegen  soll  der  Tar 
baksstauh  Brustbeschwerden  veivmlassen. 

Die  früheren  Oegner  und  Feinde  des  Tabaks  bäisupteten,  das 
Tabakrauchen  verkürze  das  Leben.  Jedermann,  dem  einige  Beobach- 
tungen und  Erfahrungen  zur  Seite  stehen,  muefs  jene  B^auptnng  als 
eine  unbegründete  bezeichnen.  Tiedemann  ^^)  führt  inehrere  Be- 
spiele yon  Tabakraudi^ii  an,  welche  ein  hohes  Alter  erreichten;  so 
nennt  er  mehrere  grosse  Mäimer,  darunter  Newton»  « 

Man  gestatte  mir  einige  allgemeine  Betrachtungen  über  den  (je* 
brauch  dies  Tabaks.  Es  ist  nicht  zu  läugnen,,  daas  durch  das  Tabak- 
rauchen so  maaache  Veränderungen  im  Gesellschafts-  und  Famüieale^ 
ben  entstanden;  indessen  gereichen  diese  Yeränderungen  im  Allg^ 
meinen  mehr'  zu  unserem  Nutzen  als  Schaden.  Wenn  das  Tabakrau- 
chen  auch  die  Familienväter  für  einige  Tagesstundoä  von  der  Fami- 
lie trennt,  wenn  es  auch  einige  Eesten  verursacht,  so  trägt  es  doch 
zur  Vermehrung  und  Regsamkeit  .des  öffentlichen  Lebens  bei,  ver- 
grössert  den  Gedankenaustausch  beim  intelligenten  Grescixlechte  und 
entzieht  den  Mann  immer  mehr  den  antipolitischen  Einflüssen  dea 
Weibes.  Der  Mann  ist  d6r  Mensch  des  öffentlichen  Xeb^is,  des  Staa- 
tes; dösshalb  hat  ein  Genuss,  welcher  die  Männer  zusammenfuhrt  und 
sie  für  einige  Stunden  den  weichen  Armen  entreisst,  ein  Genuss,  wel- 
cher unscihädlicher  ist  alä  jeder  and^^,  welcher  angendmi  und  be^ 
hagilidi  macht,  eine  hohe  Bedeui»ng  und  grossen  Werth  im  politisch- 
socialen  Leben,  und  er  ist  ein  sehr  gewichtiges  Mittel  für  dessen 
Förderung«  Wenn  behauptet  wird,  das  Tabakrauchen  foeslamme  den 
Hausvater,  die  Erziehteg  der  Familie  zu  vernachlässigen,  so  ist  dies 
sehr  falsch;  denn  der  so^ame  Hausvater  lässt  den  £indem  immer 
dieselbe  gute  Erziehung  zukommen,  gleichgültig  ob  er  Tabak  raudtt 
oder  nicht.  Man  hat  den  Umstand,  dass  bei  Tabak  rauchenden  Fa- 
milienvätern die  bewohnte  LocaUtät  eine  grössere  sein  müsse,  um 
Weib  und  Eind  nicht  durch  den  Tabakrauch  zu  gefährden  oder  2a 
belastigen,  für  ein  Unglück  gehalten;  allein  man  täuschte  sich  auch 
hier,  indem  ein  Locale  im  AUgemein^i  Um  so  gesuiider  ist ,  je  m^r 
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werden,  und  Greld  z^  ersparen!  Endlieh  %SLgte  man,  das  Tabakrauchen 
verleite  zum  Genüsse  geistiger  Gretränke;  die  Gesducht©  lehrt,  dass 
gerade  die  Jahrhunderte,  wo  das  Tabakrauchen  noch  nicht  im  Schwünge 
war,  die  Zeiten  der  grössten  Schwelgerei  waren.  Wetnp  es  heisst, 
das  Tabakrauchen  habe  zur  Entstehung  unzähliger  Bierbrauereien  bei^ 
getragen,  so  möge  man  bedenken,  daas  erstens  die  Bevölkeniog  ste- 
tig zunahm  und  zweitens  an  Stelle  der  früher  sehr  um&ngreichen 
kleinere  Bierbrauereien  traten.  —  Ich  glaube  hiermit  unpartheiisch 
und  wahr  gesprochen  zu  haben,  und  ich  vertraue  auf  die  Bict4|keit 
meines  Urtheüs,  weil  ich,  selbst  nicht  rauchend  und  unbefangen  be- 
obachtend, weder  zu  den  Verehrern  noch  zu  den  Peinden  des  Tabak- 
rauchens^  zähle.  —   • 

Es  werden  hier  und  da  in  Ermangelung  des  Tabaks  versoMedene 
Blätter  geraucht;  demungeachtet  darf  man  nicht  von  Tabaksurro^ten 
sprechen,  weil  das  Bauchen  jener  Blätter  in  dör  Begel  za  den  Aus- 
nahmen zählt  und  weiter  der  Tabak  durch  keine  andere  Pflanzensub- 
stanz ersetzt  werden  kann.  .  ^ 

Zum  Abschlüsse  der  Lehre  vom  Tabak  citiren  wir  noch  einige 
der  neueren  und  neuesten  Zeit  angehörigen,  nicht  unbeaditensweithen 
Schriften;  wir  nennen  die  von  L.  A.  Szerleki  '2'),  D.  Baldwin  '*8), 
R.  T.  Trall  »^9),  H.  Fleury  i30)^  A.  Icery  i3i),  p.  Stahmann  »32), 
C.  L.  yiaandereni33),  B.  Hortmann  i34),  0.  Mentzel  «35),  A.. 
Tognolai36),  J.  B.  Budgett  »37),  Einen,  der  unter  dem  Namen. Ca- 


127)    Szeriecki,  L«  A.,  Monographi«  über  den  Tabak.   Stuttgart.  1840.  8. 
1%)    Baldwin,  D. ,    Evils  of  Tobacco,   as  they  affect  body,   mind  and 
morals.    New-York.  1854.  12. 

129)  Trall 9  K.  T.,  Tobacco:  its  history,  natura  and  effects.  New-York. 
1854.  12. 

130)  Discours  eo  faveur  du  Tabac.    Nantes.  1854.  12» 

131)  Discourt  contre  l'usage  du  Tabao.    Nantes.  1854.  12. 

132)  Stahmann,  F.,  Cigarre,  Pfeife  und  Dose.  Oder:  das  Rauchen 
und  Schnupfen  in  ihren  wohlthätigen  und  nachtheiligen  Wirkungen  dargestellt. 
Quedlinburg.  1852.  8. 
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werktuigde  bestanddeelen.    Utrecht.  1854.  8. 

134)  Hortmann,  B.,  Der  Tabaksbau.    Emmerich.  1855«  8. 

.   135)    Mentzel,  O. ,   Praktische  Anleitung  zum  Tabaksbau  in  den  nörd- 
lichen Gebieten  Deutschlands.    Berlin.  1856.  8. 
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yendish  i>8)  schrieb,  A.  Clarke  it*),  F.  Fi^y^e  de  Jenmont  i^), 
J.  LizarsHi),  A.  Steinmetz»«),  M.  Alexandre»«),  E.  Bes- 
siÄreH4),  F.  Campbell  1«),  C.  Fermond««),  T.  JarnatowskyM^ 
M.  Aeenoio  »«),  M.  K.  Ferrer  ««),  J.  B.  C.  Koller  •«•),  H.  P. 
Preacott  *"),  C.  BL  Schmidt  *«),  V.  P.  G.  Demoor  «»),  L.  Monr- 
gnesJM),  J.  Rossignoniw),  Morand  iw),  F.  W.  Fairholt  «t)^ 
V.  Felip  iw). 
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Die  chemisclien  BestandUieile  derCocablätter  wnrden  von  Schlech- 
tendal,  Wackenroder  '),  F.  Gädeke»),  in  neuester  Zeit  Ton  A. 
Kiemann  3)^  der  sie  in  Wöhler^s  Laboratorio  untersuchte^  erforscht. 
Bibra  ^)  hat  sich  mit  der  Analyse  der  zum  Kauen  der  Cocablätter 
benutzten  Aschenmasse ,  welche  den  Namen  Tonra,  Tocera,  Lipta, 
oder  auch  Llicto  führte  beschäftigt.  Die  Yon  Schlechtendal  ausge- 
führte Analyse  hat  wegen  Mangel  des  nöthigen  Materiales  zu  keinem 
irgend  beachtenswerthen  Ergebnisse  gefuhrt;  und  fast  das  Gleiche  ist 
von  der  Wackenroder'schen  zu  sagen.  G-ädeke,  welcher  auch 
die  Tonra  auf  ihre  Bestandtheile  prüfte^  konnte  in  den  Cocablättem 
Zucker,  eisengrünenden  Gerbstoff,  Extractivmaterien  und  äusserst  ge- 
ringe Mengen  einer  krystallinischen  Substanz,  welche  er  einstweilen 
Ery  throxylin  nannte,  nachweisen.  Die  Wirkungen,  wegen  welcher 
die  Cocablätter  in  so  grossem  Rufe  stehen,  vindicirte  man  längst  ei- 
ner besonderen  organischen  Base;  allein  man  konnte,  wie  wir  eben 
sahen,  derselben  niemals  recht  auf  die  Spur  kommen,  weil  die  zu  den 
Analysen  benutzten  Cocablätter  zu  alt  waren;  es  ist  in  Süd- Amerika 
sehr  wohl  bekannt,  dass  alte  Cocablätter  nahezu  unwirksam  sind. 
Vor  Kurzem  brachte  die  Fregatte  Novara  frische  Blätter  aus  Lima, 
und  man  sandte  grössere  Quantitäten  auch  an  Wo  hier,  der  sie  durch 
Niemann  untersuchen  liess.  Dieser  entdeckte  darin  eine  krystalli- 
sirbare  Pfianzenbase,  welcher  er  den  Namen  Cocaün  beilegte,  und 
glaubte  auch,  dass  in  der  Coca  eine  neue  Gerbsäure  enthalten  sei; 
von  seinen  weiteren  Forschungen  erwarten  wir  Aufschluss  über  die 
quantitative  Zusammensetzung  der  Cocablätter,  über  die  chemische 
Formel  und  die  physiologische  Wirkung  des  Cocains.  Dieses  Alka- 
lo'id  krystallisirt  in  kleinen  färb-  und  geruchlosen  Prismen,  ist  schwer 
in  Wasser,  leichter  in  Alkohol,  sehr  leicht  in  Aether  löslich,  reagirt 
alkalisch,  schmilzt  bei  98^  C.  und  erstarrt  beim  Erkalten  krystallinisch; 
es  wird  bei  höherer  Temperatur  zersetzt.  Der  Geschmack  des  CocaiuB 
ist  bitterlich,  und  es  übt  auf  die  Zungennerven  die  eigenthümliche 
Wirkung  aus,  dass  die  Berührungsstelle  vorübergehend  wie  betäubt, 
fast  gefühllos  wird-,  auf  die  Pupille  schien  das  Alkaloid  nicht  zu 
wirken. 
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Bibra  bekam  von  Martius,  dem  wir  eine  Abhandlnng  über  die 
Cocablätter  5)  verdanken,  Tonra;  er  untersuchte  dieselbe  und  fand  in 
tausend Theilen  derselben:  kohlensaueren  Kalk  200 ;  kohlensauere  Mag- 
nesia 94;  Thonerde  und  Eisen  31;  in  Säure  unlösliche  Verbindung 
von  Kieselsäure,  Thonerde  und  Eisen  170;  Kohle  54;  Wasser  109; 
phosphorsaueres,  schwefelsaueres  und  kohlensaueres  Alkali  [zumeistKali] 
und  Chloralkalimetalle  342;  endlich  Spuren  einer  durch  Äether  aus- 
ziehbaren Substanz.  In  der  bei  120*^  C.  getrockneten  Tonra  wies  Ga- 
deke  nach:  organische  Substanz  40,073%;  Kali  17,660%;  Natron 
3,520%;  Magnesia  5,606%;  Eisen  0,183%;  Spuren  von  Mangan; 
Phosphorsäure  4,503%;  Schwefelsäure  1,838 o/o;  Chlor  2,4810/^;  Kie- 
ßelsäure  6,709%;  Kohlensäure  3,025 o/^;  Sand  13,501  o/o;  Verlust  be- 
trug 0,901  o/o. 

In  neuester  Zeit  prüfte  Mantegazza  ^)  die  Wirkungen,  welche 
das  Kauen  der  Cocablätter  im  Gefolge  hat,  und  legte  seine  Forschungs- 
ergebnisse in  einer  1858  mit  dem  delT  Acqua'schen  Preise  gekrön- 
ten Schrift  nieder.  Er  kauete  selbst,  und  liess  später  die  Versuche 
von  Änderen  vornehmen.  Seine  Ifittheilungei^  sind  so  interessant, 
dass  ich  nicht  umhin  kann,  dieselben  umfänglicher  mitzutheilen.  Nach- 
dem. Mantegazza  eine  Drachme  der  Cocablätter  verkauet  hatte,  be- 
merkte er  vermehrte  Speichelabsonderung,  empfand  Anfangs  bitter- 
lichen, später  aromatischen  Geschmack,  im  Magen  das  Gefühl  von 
"Wohlbehagen,  wie  nach  einer  mit  gutem  Appetite  verzehrten,  fruga- 
len Mahlzeit;  nach  einer  zweiten  und  dritten  Dose  zeigte  sich  leich- 
tes Brennen  in  der  Mund-  und  Rachenhöhle  und  vermehrter  Durst, 
die  Verdauung  schien  rascher  vor  sich  zu  gehen,  und  die  Excremente 
verwechselten  allmälig  ihren  specifischen  Gestank  mit  dem  Gerüche 
äes  Saftes  der  Coca.  Nach  mehrtägigem  Kauen  der  Coca  sah  der 
Experimentator  bei  sich  wie  bei  den  Anderen,  welche  sich  zum  Coca- 
Kauen  verstanden,  umschriebene  Erytheme,  ein  der  Pityriasis  [Kleien- 
flechte] ähnliches  Exanthem  um  die  Augenlider  entstehen,  und  hier 
tind  da  zeigte  ein  nicht  unangenehmes  Prickeln  und  Jucken  der  Haut. 
Auch  mit  dem  wässerigen  Aufgusse  der  Cocablätter  experimentirto 
Mantegazza  an  sich  selbst;  nachdem  er  das  Infusum  zu  sich  genom- 
inen,  beobachtete  er  Beschleunigung  des  Pulses,  und  es  soll  diese  b^ 
Weitem  bedeutender  sein,  wie  nach  Aufnahme  von  Kaffee,  Theo  u. 
dergl.     Nach  Einnahme  eines  aus  drei  Drachmen  der  Cocablätter  bo- 
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eigenihihiilicheB  Rauschen  in  den  Ohren  nnd  das  Bestrehen,  das  Freie 
an  suchen  y  femer  ein  Gefühl  von  Tcraiehrter  Kraft  und  Drang  znr 
Arbeit.  In  diesem  Znstande  der  Aufregung  —  von  Berauschung  darf 
man  wohl  nicht  sprechen  —  konnte  M.  ganz  geläufig  und  regelmässig 
schreiben.  Nachdem  er  ein  aus  vier  Drachmen  der  Blätter  bereitetes 
Infusum  zu  sich  genommen  hatte,  nahm  er  an  sich  ein  eigenthüm- 
liches  Grefnhl  des  Isolirtseins  von  der  Aussenwelt  wahr,  und  es  zeigte 
»ich  eine  so  unwiderstehliche  Neigung  zu  Kraftäusserungen,  dass  er, 
obgleich  im  Normalzustände  jede  turnerische  üebung  sorgfältig  ver- 
meidend, mit  katzenähnlicher  Leichtigkeit  und  Sicherheit  auf  den 
Sdireibtisch  sprang,  ohne  die  darauf  stehenden  zerbrechlichen  Dinge 
im  Geringsten  zu  beschädigen ;  alsdann  trat  bei  überdies»  stets  klarem 
Selbstbewusstsein  eine  Art  Erstarrung  mit  dem  Gefühle  des  glück- 
lichsten Wohlbehagens  und  dem  Wunäche,  durch  einen  ganzen  Tag 
lang  nicht  die  geringste  Bewegung  zu  machen,  ein;  imter  diesen  Ge^ 
fühlen  trat  ein  lange  dauernder  [kann  auch  einen  ganzen  Tag  anhal- 
ten], von  bizarren,  schnell  wechselnden  Träumen  begleiteter  Schlaf 
ein,  der  indessen  keinerlei  Mattigkeitsgefühl  oder  dergl.  iin  Gefolge 
hatte.  Mit  der  Zunahme  der  Dose  —  M.  brachte  es  bis  auf  achtzehn 
Drachmen  in  einem  Tage  —  nahm  auch  die* In-  und  Extensität  der 
beschriebenen  Erscheinungen  zu.  Wenige  Stunden  Schlafes  restaurir- 
ten  den  kühnen  Experimentator  vollkommen,  und  eine  nach  vierzig- 
stündiger  Nüchternheit  eingenommene  Mahlzeit  wurde  trefflich  ver- 
daut! Aus  allen  seinen  an  sich  und  Anderen  angestellten  Versuchen 
schliesst  Mantegazza:  1.  Die  Blätter  der  Coca,  gekaut  oder  im 
schwachen  Aufgüsse,  wirken  auf  die  Magennerven  stimulirend,  und 
erleichtem  merklich  die  Verdauung.  2.  In  starker  Dose  erzeugt  die 
Coca  vermehrte  Wärme,  erhöht  die  Pulsfrequenz  und  die  Athmungs- 
thätigkeit.  3.  In  Gaben  von  drei  bis  vier  Drachmen  erregt  sie  das 
ffervensystem  in  der  Weise,  dass  die  Muskel-Bewegungen  mit  grossef 
Leichtigkeit  erfolgen.  4.  Grosse  Graben  bewirken  Gehirncongestionen, 
SinnestäuschungeVi  und  Delirien.  —  Aus  den  Versuchen  Mantegaz- 
2a's  erklärt  es  sich  nun  leicht,  warum  die 'Indianer  ihre  Coca  so  Ver- 
ehren und  schätzen,  und  beim  Xauen  der  Coca' Strapazen ,  Hunger 
u.  s.  w.  mit  leichtigkeit  ertragen  können.  M.  benutzt  die  Coca  als 
Heömittel,   indem  er  sie  kauen  nnd'auch  deren  wässeriges  Infusum 

^J^J^^^y^^g^      Nach   C.   Haller's   neuester  Mittheilunf?  [Schmidt'a 
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fihmehmen  läset  (lob  enthalte  mick  ilkar  Bcflexionea  Über  ÜMsa 
Punkt]  Endlich  ist  nobh  bemerkenswertfa,  dass  man  die  Gooa  för  em 
Aphrodiaiacum  halt,  wogegen  IL  nur  in  zwei  Fällen  ihre  Einwirkng^ 
auf  die  geechlechtlio£e  Thätigkeit  mit  Bestinuntheii  nachweisen  konnte. 
Ueber  die  Wirkungen  und  die  Benutsnng  der  Coca  müssen  wir 
noch  die  Stimmen  der  verschiedenen  (meist  schon  Bd.  L  p.  167  o.  fg^» 
und  p.  188  dtirten)  Seisenden  yemehmen.  Bibra  nennt  den  Greraöh 
der  frischen  Cocablätter  schwach  aromatisdiy  ihre  Farbe  grünlich  Inraiui, 
und  beschreibt  die  Tonra,  mit  welcher  man  die  Cocablätt^  zum  Be- 
hufe  des  Eauens  yermischt^  als  eine  blaugrüne  erdige  Masse  von  der 
Grösse  eines  Hühn^^eieSy  von  laogenhaftem  Gerüche  und  absehe«- 
lichem  Gedohmacke.  Den  beim  Kauen  der  Coca  wahrgenonmieiMn 
Geschmack  bezeichnet  er  als  nicht  unangenehm  aromatisch  ^  und  er 
beobachtete  eine  ziemlich  starke  Speichelabsonderung,  indessen  kaiie 
Einwirkung  auf  das  Nervensystem,  wohl  aber  Verminderung  des  Hun- 
gergefühls; fireüidi  liess  er  es  beim  Kauen  kleiner  Mengen  und  bei 
vereinzelten  Versuchen  bewenden.  Bibra  kauete  auch  fünf  Jahre  alte 
Cocablätter;  der  sich  beim  Kauen  zeigende  Greschmack  war  sdiwack 
aromatisch,  etwa  an  den  von  Salbei  erinnernd,  es  war  von  vermehr- 
ter Speichelabsonderung  keine  Bede,  dagegen  wurde  der  Experimen- 
tator durch  ein  Gefühl  von  Trockenheit  im  Munde  belästigt;  zweimal 
aber,  wo  er  ziemlich  grosse  Quanta  kauete,  fühlte  er  nach  etwa  einer 
halben  Stunde  eine  ganz  ungewöhnliche  Sohläfrigkeit  Bibra  und 
Weddell  ^  bestätigen  die  Bichtigkeit  der  Angabe,  nach  welcher  die 
Coca  zum  Ertragen  von  Strapazen  und  Hunger  befähigt,  und  ein  b^ 
sonders  eclatanter  Fall  dieser  Art  wird  von  Tschudi  8)  mitgetheitt 
Bieser  Beisende  bediente  sich  während  seines  Aufenthalts  in  Südame- 
rika öfters  des  wässerigen  Absudes  der  Cocablätter  gleichsam  als  Thee; 
wir  lassen  ihn,  betreffend  die  Wirkungen  des  Cocatrankes,  selbst  spre- 
chen i  „Wenn  ich  in  der  Puna  auf  einer  Höhe  von  vierzehntausend 
Fuss  über  der  Meeresfläohe  auf  die  Jagd  ging,  trank  ich  inmier  einen 
starken  Theo  von  Cocablättem  und  konnte  dann  dev  ganzen  Tag  auf 
den  Anhöhen  herumklettem,  und  das  leichtfüssige  Wild  verfolgen  ohne 
grössere  Athembeschwerde  zu  haben  als  ich  bei  gleich  sdmellen  Be- 
wegungen an  der  Küste  gefühlt  haben  würde.  Ja  auch  von  den  Zu- 
fallen von  Gehimaufiregungen,  welche  andere  Beisende  befallen,  hatte 
ich  nicht  zu  leiden.    Vielleicht  kam  dies  daher,    dass  ich  inmier  das 


7)  Weddell,  H.  A.,  Voyage  dsos  le  nord  de  U  Bc^vie  et  dans  Iss 
parties  voisines  du  F6rou,  ou  yisite  su  district  auriföre  de  Tipaani.  Paris. 
1858.  8. 

8)  Tiohudi,  J.  J.  V.,  Peru.  Reietskinea  tm  den  Jahren  1838—42. 
St.  Gallen.  1847.  8.    Bd.  II.    pag.  308  u.  fg. 
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Becoct  auf  dem  kalten  Pnna  traak,  wo  das  Kenrensystem  wei^  weni- 
ger empfindlich  ist  als  in  dem  tieferen  Waldklima.  Ladess  hatte  idi 
jederzeit  nach  genommenem  Cooatraake  ein  Gefühl  Ton  voller  Sätid- 
gong,  nnd  ich  yerspürte  kein  Verlangen  nach  mnem  weiteren.  Mahle, 
bis  meine  gewöhnliche  Essenszeit  lange  Yorüber  war/^  —  Meyen  ^) 
spricht  sich  über  die  Gt>ca  ziemlich  günstig  und  etwa  im  Sinne  der 
bisher  angeführten  Beisenden  ans;  die  Yon  ihm  gelieferten  statisti- 
schen Angaben,  w^en  weiter  imten  zar  Sprache  gebracht  werdenj 
Pöppig  hingegen  räumt  dem  Cocakauen  wenig  Gutes  ein;  er  zieht 
g^en  die  Cocakauer,  Ooquero's,  ziemlich  stark  zu  Felde;  et  hält 
die  Benutzung  der  Coca  für  dnen  den  physischen  und  moralischen 
Buin  des  Mensdien  bewirkenden  Genuss^  und  entäuss^  sich  u.  A. 
wie  folgt:  >,Ber  Gebrauch  der  Coca  rächt  sich  stets  an  dar  Gesund-* 
heit,  und  selbst  das  Volk  hat  den  erst  spät  werdenden  moralischen 
Nafcbtheil  bemerkt,  und  trauet  dem  Goquero  wenig  Gutes  zu.  Lange 
Zeit  mag  "Aer  Missbrauch  ungestraft  getrieben  werden,  und  wenn  die 
Gelegenheit  zur  Hingebung  nicht  allwöchentlich  yorkommt,  mag  ein 
Goquero  mit  rerhältnissmässig  wenig  Beschwerden  ein  Alter  Yon  fünf-" 
zig  Jahren  erreichen;  je  häufiger  die  Orgie  aber  gefeiert  wird  imd 
je  wärmer  und  feuchter,  je  erschlafiender  das  £Iima  ist,  um  so  zei- 
tiger wird  auch  die  verderbliche  Wirkung  sichtbar  werden.  Desshalb 
sind  auch  mehr  die  Indianer  in  den  trockenen,  kalten  Andengegenden 
der  Coca  ergeben  als  die  Bewohner  der  heissen  Wälder,  wo  freilich 
andere  Beizmittel  im  Gebrauche  sind.  Schwäche  der  Yerdauungs- 
Werkzeuge  ist  das  erste,  fast  alle  Goqueros  befallende  Symptom,  und 
bei  dauernder  und  vermehrter  Unmässigkeit  entwickelt  rieh  ab  meist 
unheilbare  Folge  eine  Krankheit,  die  man  dort  mit  dem  Namen  Opi- 
lation  [zu  deutsch  Verstopfung]  belegt.  Anfangs  tritt  diese  als  ein 
unbedeutendes  Uebelbefinden  auf,  und  mag  leicht  mit  UnverdauUchkeit 
verwechselt  werden,  allein  bidd  erreicht  sie  eine  erschreddiche  Höhe. 
Gallige  Beschwerden  mit  den  tausend  quälenden  Leiden  ihrer  Ausbü^ 
düng  unter  einem^  tropischen  Himmel  verbunden,  finden  sidi  ein,  und 
namentlioh  sind  Verstopfungen  so  häufig  und  plagend,  dase  man  von 
ihrem  Vorherrschen  überhaupt  der  Krankheit  den  Namen  gab.  Hat 
sich  eine«  Grelbsucht  entwickelt,  so  treten  auch  nach  und  nach  die  Zei- 
chen der  Zerstörung  im  Nervensystem  klarer  hervor,  Kepfsdmieirzen 
mud  vielerlei  ähnliche  üebel  finden  sich  ein;  der  Kranke  wird  schwadi, 
^rermag  kaum  Speisen  zu  sich  zu  nehmen  und  magert  rasch  ab»  Oft 
wird  dann  eine  Art  Bleichsucht  bemerklich;  das  biliöse  Colorit  macht 
einem  bleifarbigen  Platz,  welches  jedoch  nur  am  Weissen  bemerklich 


•)    Meyen,  F.  J.  F.,  Rexae  um  die  Erde.    Berlin.    1834—85.    Bd.  II. 
pag.  16  u.  fg. 

B«ioh,  Nahrangt-andChiniutiiiittelknndo.  Bd.  II.  AbUi.  9.  17  ^^  j 
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iaL  Dann  gemlU  eich  imhdilbare  fidüafloug^eit  hmza,  an  waMiar 
selbst  diejenigen  leiden,  welche  den  Oenuss  der  Oooa  nidit  überisrei« 
ben,  nnd  der  Zustand  des  miselannigen  Kranken,  der  alsdann  moht 
einmal  das  Kraut,  dem  ler  alles  üebel  yerdankl^  gemessen  kann,  nird 
wahrhaft  bedauemswerth.  Dabei  ist  der  Appetit  höohst  onregelmissig; 
denn  anf  den  Widerwillen  gegen  alle  Speisen  folgt  oft  ganz  plötalicli 
ein  gränzenloser  Heisshunger,  namentlich  nach  animaUscher  Kost,  die 
doch  sonGft  ausser  dem  Bereiche  der  armen  Waldbewohner  liegt  Oe- 
dematöse  Auschwellungen  werden  später  Bür  Bauchwasser8Q<^,  und 
Grliederschmei^en,  die  durch  den  Ausbruch  toh  Beuleaa  auf  kurze  Zeit 
beseitigt  werden,  sind  gewöhnliche  Erscheinungen.  Die  Laune  ist  im 
höchsten  Grade  wandelbar,  m«Bt  sehr  mürrisdi;  demungeaohM  rv- 
mag  der  Kranke  im  Branntweine  bei  der  ersten  Gelegenheit  auf  das 
Zügelloseste  auszuschweifen.  So  kann  der  Coquero  einige  Jahre  söne 
traurige  Existenz  hinschleppen,  bis  er  endlich  an  allgemeine  Afasek* 
nmg  stirbt.  In  psychischer  Beziehung  scheint  sonst  der  Coquere 
nicht  so  yid  zu  leiden  wie  der  Branntweintrinker,  ausser  dass  :die 
Sucht,  sich  zu  isoliren,  den  Gedanken  eine  übele  Biehtung  gibf . —  Wie 
aus  dem  vorher  Gesagten  zu  entnehmen,  und  wie  von  mehreren  Sei* 
ten  her  richtig  geurtheilt  wurde,  hat  Pöppig  den  Nachtheil  dar  Coe9^ 
mit  sehr  grellen  Farben  gemalt.  Nach  Allem,  was  yoiUegt,  ist  der 
Nachtiieil  der  Oooa,  auch  wenn  diese  im  üebennaasse  gebraodht 
wurde,  doch  dÄvon  entfernt, .r -die  von  Pöppig  bezeichnete  Höhe  zu 
erreichen;  er  tohmnt  geringer  zu  sein  als  der  Schaden,  den  z.  B. 
Bntnntwetntrinker  Tom  übermässigen  Branatweingenuss  erfahren.  Be- 
merkenawerth  ist  noch  WeddelFs  Angabe,  nach  der  diejenigen  Go- 
qneros,  welche  das  Gocakanen  in  sehr  grossem  Maasse  beia^eiben, 
ubelriechendBh  Ath^n,  bleiche  Lippen,  blasees  Zahnfleisch,  griln«  und 
iftrdorbene  Zähne,  schwarz  geförbte  Mundwinkel,  matte,  tief  in  den 
SiUen  liegende  Augen,  gelbe,  fahle  GesichtsAurbe,  endMch  nnmoheran 
Gang'  zeigän.  Was  indessen  die  Zähne  betrifil,  so  widerspreohtt 
Weddeirs  Aussagen  d^n  Berichte  von  Spix  und  Martine  >^);  da 
wird  siiedrijbekUdi  gesagt,  daas  die  Oooa  die  Zähne  gut  (urhatte^ 

Die  Cooablätter  werden  mit  gepulrertetn  gebranntem  Kalke  oder 
Jliitddriadion  vorerwähnten  Tonra  gekant,  und  viele  Indianer  Ter- 
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Pfl^nzen^toffe^  y^reoUualceii;  Biß  fübxeü  be^tciedif  ^im  Uein^  BüotMe 
mt  luaik  l>ei  9icb*  Poroh  den  Kalk  w^orden  dia  /Kahne  gescbwänst* 
Dieser  Umstand  dürfte  dea.£rk^iiünmg!»grund  der  WeddelVscb^n  An- 
gabe über  die  Veränderung  der  Zähne  durch  übermässiges  Cocakauen 
abgeben.  —  Ueber  den  Gebrauch  der  Coca  spricht  sich  Clusius  *») 
folgender  Maassen  aus:  ^^Vulgaris  est  ejus  usus  inter  Indes  ad  mul- 
tas  res^  tum  ad  eas  quae  iter  necessariae  sunt,  tum  quae  ad  Yolupta- 
tem  in  suis  aedibus  serviunt^  hoc  modQi.Conchylia  aut  ostreorum  con- 
chas  urunty  et  caicis  modo  oomminuunt:  folia  deinde  Cocae  dentibus 
atterentes,  zubinde  pulverem  illum  conchyliorum  ustoirum  admiscent, 
et  aimul  quasi  fermentant,  ut  tamen  minor  sit  oalcis  quam  foliomm 
quantitas:  ex  hae  mawa  trochisooa  sea  orbi^os  conficiunt,  et  siocan* 
dos  exponunt.  Quando  üs  uti  volunt,  unum  orbiculum  in  ore  sumonty 
eomque  exsugunt,  subinde  in  ore  nunc  hao,  nunc  illac  versautes  ^  et 
quamdin  possunt  retinentes:  uno  absumto  aiiimi  sumnnt,  deinde  ter«' 
tium,  sie  pergentes  toto  tempore  quo  üs  in  longis  itineribus  eonficien- 
dis  opus  habent,  paetertim  si  per  loca  eant^  ubi  nulla  aut  oibi  aut 
aquae  copia  est:  nam  horom  orbiculorum  sorbitione,  famem^  sitimqu« 
eibi  leviri,  et  yires  sustentari  assenmt'^  —  Was  die  Tonra  betriflt^ 
so  wurde  Bibra  i^)  in  Chile  die  Versicherung  gegeben^  dass  sie  die 
Indianer  aus  dem  Holze  der  abgestorbenen  Cocapflanze  bereiten.  Bei 
8pix  und  Martins  heisst  es^  inan  kaue  die  Cooablätter,  nachdem 
man  sie  mit  Kalk,  mit  Tonra^  mit  der  Asohe  der  abgekömten  Mais- 
ähren und  des  Molle  [Sohinus  Molle  L.]  oder  Quinoa  vermengt.  Bi- 
bra nimmt  an^  dass  zehn  Millionen  Menschen  von  der  Coca  Gebrau<di 
machen;  nach  eines  Anonymus  Angabe  )^)  werd^  in  Bolivia  jährlieh 
durchschnittlich  vieriiunderttausend  ßittos  —  das  Sisto  au  fÜBftmd- 
Bwaaeig  spanischen  Pfunden  —  gebaut,  davon  allein  in  der  KpovinE 
Yungae  dreihunderttausend.  Die  Stadt  La  Paa  ist  die  Hauptnieder^ 
läge  der  Ooca;  dort  beträgt  der  mitüere  Preis  -eines  Sisto  sechs  spaii- 
Mke  Piaster.  Nach  Meyen  i&)  scheint  der  Verbimuch  der  Cooa  ftUr 
ganz  Peru  die  Summe  von  fünflehalb  Millionen  Thalem  pr.  Ct.  weit 
zu  überatdgen.  Leider  fehlen  über  die  statistischen  Verfaäliausse  der 
Coca  befriedigende,  verläseliche  Berichte  ans  neuester  Zeit.  —  Zmn 
Behufe   des  Verhandeins  wjitHati   die  rAifim.    a    i    nbuf  ipawamIa»*.» 


Digitized  by  VjOOQIC 


260  Guru-Nasse. 

verpackt.  In  Hooh-Pera  rerpackt  man  die  Gooablätto  in-filamafaiTite; 
diese  letztem  Ballen  nennt  man  Sistos,  die  mit  Cocablättem  gefüllten 
Wollensäcke  dagegen  führen  den  Namen  Tercio's. 


Qum-irilftfte« 

Man  nennt  diese  Nüsse  anch  Gola-  oder  Kola-Nüsse ;  sie  sind  die 
Früchte  eines  Baumes ,  welcher  in  den  Ländern  des  inneren  Afrika, 
an  den  Ufern  der  oberen  Grambia  und  in  den  Wäldern  von  Sieira 
Leona  wächst.  Die  Nüsse  sind  ein  geschätzter  und  weithin  Teihan- 
delter  Artikel.  Der  Baum  .wurde  von  Palissot  de  Beanvais  unter 
dem  Namen  Starculia  acuminata  beschrieben;  er  war  indessen  schon 
den  früheren  B.eisenden  Lopez,  Bosmann  ^^),  Zucchelli  i^  u.  A. 
bekannt,  und  man  findet  ihn  öfters  unter  dem  Namen  Frogola  ange- 
fahrt. Viele  der  mit  den  Yölkem  jener  a&ikanischen.  Länder  verkeh- 
renden Europäer  bedienen  sich  der  Gruru-Nüsse  als  eines  Kaomittels, 
doch  kommt  dies  kaum  in  Betracht  gegenüber  der  Ausdehnung ,  in 
welcher  die  Nüsse  von  den  Afrikanern  gekauet  werden.  Die  vorneh- 
men Neger  kauen  fast  stets  daran,  den  Nüssen  grosse  Wirksamkeit 
gegen  männliches  Unvermögen  zuschreibend.  Der  Geschmack  der 
Nüsse 9  die  etwa  die  Grösse  einer  Kastanie  haben,  ist  angenehm  bit- 
ter-aronvatisch,  etwas  adstringirend,  und  beim  Kauen  derselben  wer- 
den Zähne  und  Speichel  gelb  gefärbt.  Man  schreibt  den  Nüssen  die 
Eigenschaft  zu,  das  Zahnfleisch  und  die  Zähne  zu  conserviren,  die 
Un^absonderung  zu  befördern  und  die  Esslust  zu  reiben;  aus  letzte- 
rem Grunde  kauet  man  sie  vor  der  Mahlzeit,  und  es  sollen  dadurch 
die  Speisen  und  Getränke,  ja  selbst  schlechtes  Wasser ,  einen  ange- 
nehmen Geschmack  bekommen,  endlich  auch  das  Tabakraucheft  besser 
bekommen  und  angenehmer  sein.  Es  ist  unter  den  Kauern  dies^ 
Nüsse  die  Meinung  verbreitet,  dass  das  Kauen  zur  Abendzeit  den 
Schlaf  störe.  —  Die  chemischen  Bestandtheile  der  Guru-Nüsse  wurden 
unseres  Wissens  bisher  noch  nicht  erforscht;    so   auch  niqht  die  phy- 
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der  Revne  de  TOrient  von  1849],   dass  auf  den   Märkten  von  Tunis 
und  Algier  ein  Stück  für  20  bis  30  Centimes  abgegeben  wird. 


Betel. 


Aus  den  Blättern  des  Betelpfeffers ,  aus  der  Arecanuss  und  ge- 
branntem Kalke  bereiten  viele  Bewohner  des  ostindischen  Archipelagus 
und  der  südlichen  Hälfte  von  Asien  ein  Eaumittel,  welches  sie  Betel 
nennen^  wir  gaben  darüber  mehrfach  Notizen  im  ethnographischen 
und  naturgeschichtlichen  Capitel  der  allgemeinen  Nahrungs-  und  Gre- 
nussmittelkunde,  und  citirten  die  wichtigsten  Quellenschriften  über  den 
Betel,  seine  Geschichte  und  seinen  Gebrauch.  Die  Arecanuss  oder 
Betelnuss  ist  die  Frucht  der  Arecapalme,  Areca  Catechu  L.  Mo- 
rin  >)  analysirte  die  Nuss  und  fand  darin  bedeutende  Mengen  Grerb- 
stofTes,  wemg  äÖierisches  Oel,  femer  fettes  Oel,  einen  dem  Chinaroth 
ähnh'chen  Körper ,  Essigsäure ,  Gallussäure,  Gummi  und  andere  ge- 
wöhnliche Pflanzenstoffe.  Chemische  Analysen  der  Blätter  des  Betel- 
pfeffers Jiegen,  so  viel  mir  bekannt  ist,  zur  Zeit  noch  nicht  vor.  Was 
nun  die  Bereitung  des  Betel-Happens,  oder  Buyo,  oder  Betel-Priem- 
chens betrifft,  so  weiss  man  aus  der  Schilderung  von  Meyen  )),  dass 
man  die  Arecanuss  in  schale,  längliche  Stückchen  zerschlägt  und  in 
Betelblätter,  d#hi  eine  Fläche  mit  rohem,  angefeuchtetem  Kalke  be- 
striclien  wurde,  einhüllt.  Die  Betelhappen  werden  von  dem  weib- 
lichen Theile  der  Hausbewohner  erzeugt.  Gleich  wie  das  Tabakrau- 
chen, wird  in  Ostindien  u.  s.  w.  auch  das  Betelkauen  zum  Gegen- 
stande eines  grossen  Luxus,  indem  die  Gefässe,  worin  man  die  Buyos 
aufbewahrt,  oft  aus  den  kostbarsten  und  theuersten  Stoffen,  z.  B.  Gold, 
Silber,  Elfenbein,  erzeugt  werden.  Der  zur*  Bereitung  des  Betelpriem- 
chens  benutzte  Kalk  vrird"  zumeist  aus  Muscheln  gewonnen,  indem 
man  .dieselben  ausglühet,  brennt.  Da  das  Betelkauen  schon  zu  den 
Zeiten  des  Marco  Polo,  Pigafetta,  Yasco  de  Gama  u.  a.  mit- 
telalterlichen Beisenden  in  demselben  {Maasse  betrieben  wurde  wie 
heutzutage,  ist  man  zu  dem  Schlüsse  berechtigt,  dass  es  ein  sehr  al- 
ter Gebrauch  sei,  vielleicht  eben  so  alt  wie  das  Tabakrauchen  und 
das  Cocakauen  bei  den  Indianern.  Es  hat  das  Betelkauen  bei  den 
Völkerschaften,  die  es  betreiben,  eine  sehr  hohe  Bedeutung  erlangt; 


t)    Journal  de  Pharmacie.    Bd.  VIII.    pag.  449  u.  fg. 
3}    Meyen,  Beiae  um  die  Erde.    Bd.  II.    pag.  215  u.  fg.  —    Pflanzen- 
geographie,   pag.  412  u.  ig. 
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eö  ist  die  unerlässliche  Voraussetzung  bei  jedem  Geschäfte,  bei  jeder 
feierlichen  Handlung  n.  s.  w» ;  in  vielen  Läüdefn  betreiben  eö  ftll^ 
Schichten  der  Bevölkerung,  beide  Geschlechter  und  alle  Altersklassen; 
Bibra  hält  dafür,  es  bedienen  sich  hundert  Millionen  Menschen  des 
Betels  und  seiner  Surrogate  als  Kaumittel,  und  meint  weiter,  dass 
wenn  man  jedem  Einzelnen  nur  zehn  Pftmd  jährlich  zurechnet,  man 
einen  jährlichen  Verbrauch  von  taalsend  Millionen  Pfund  Betels  erhalt. 
Nach  Meyen  führen  einzelne  Schiffe  zuweilen  zehntausend  Pikuls 
von  Sumatra  aus,  und  es  soll  diese  Insel  jährlich  vierzig  bis  sechszig- 
tausend,  mit  den  umliegenden  Inseln  zusammen  gegen  achtzig-  bis 
neunzigtausend  Pikuls  Betel  liefern,  die  meist  nach  China  gebracht 
werden.  —  Ueber  das  Betelkauen  in  Asien  ist  auch  Olfert  Dap* 
per  5)  beachtenswerth. 

Hinsichtlich  der  Wirkungen  des  Betelkauens  sagen  alle  Beobach- 
ter einstimmig  aus,  es  verursacht  aromatisch-bitterlichen,  herben  Ge- 
schmack im  Munde,  vermehrt  die  Speichelsecretion ,  fiirbt  den  Spei- 
chel, die  Lippen  und  das  Zahnfleisch  dunkelroth  oder  brannroth,  diö 
Eähne  mit  der  Zeit  schwarz,  ertheilt  endlich  der  Au&athmungsluft 
Wohlgeruch.  Es  soll  durch  das  Kauen  des  Betels  die  EsslrxBt  ver- 
mehrt, die  Verdauung  befordert,  die  Häuttransspiration  begünstigt  nnd 
die  Winde  sollen  ausgetrieben  werden.  Das  Betelkauen  wirkt  auch 
auf  das  Nervensystem  ein  und  erzeugt  einen  Zustand  eigenthümlichet 
Aufregung,  welche  in  Etwas  an  den  Enusch  erinnert.  Hierbei  musd 
erinnert  werden,  dass  der  grosse  Reisende  En gelbst  Kampfer*) 
den  Versuch  des  Betelkauens  machte  und  danach  BSBffstigung,  Auf- 
regung und  leichten  Schwindel  empfand.  Damit  kann  aber  noch  öicht 
der  Beweis  für  die  Schädlichkeit  des  Betels  geliefert  werden;  denn 
Kämpfer  machte  den  ersten  Versuch,  und  man  weiss  ja  noch  weit 
mehr  Böses  vom  ersten  Versuche  des  Tabakrauchena  zu  berichten, 
trotzdem  dasselbe  bei  massigem  Gebrauche  Völlig  unschädlich  ist.  '  So 
viel  man  weiss,  hat  das  Betelkauen  keinerlei  Nachtheüe',  ini'  Gegen- 
theile  ist  es  den  Indem  u.  a.  Asiaten  und  den  Bewohnehi  des  Ort* 
indischen  Archipelagus  ebenso  unentbehrlich  und  vielleicht  auch  notii- 
weiidiger,  wie  den  Indiftnerü  Südamerika's  die  Coca  und  wie  anderem 
Tölketn  der  Tabak. 

'^iM  deii  Malaven  wird  der  Betel  zum  Behufe  des  Kauens  ofl  mit 
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nenneii;  e^  führt  das  Gatecht  in  den  Ländern,  wo  man  es  gewinnt» 
die  Nainen  G-ambir,  Easohu^  Kheir,  Cut,  Cutoh,  n.  s.  w.  Es  ist 
das  dnroli  Auskochen  der  Früchte  der  Arecapahne,  oder  des  Holzes 
der  Acacia  Oatechu  Willdenow,  oder  der  Blätter  dei*  Ifaudea  Gambir 
Hunter  erhaltene  wässerige  Extract;  das  aus  den  letzterwähnten  Blät- 
tern erzeugte  Catechu  führt  den  Namen  des  Gambir-Catechu,  das 
aus  den  Arecanüssen  gewonnene  heisst  Palmen- Catechu.  Man  un^ 
terscheidet  yon  jeder  dieser  Catechuarten  mehrere  Borten.  Das  Gam* 
bir-Catechu,  und  zwar  das  würfelförmige,  wurde  von  Nees  von 
Esenbeck^)  analysirt;  er  fand  darin  36  bis  40%  Catechugerbsäure. 
Das  Catechu  aus  der  Aoacia  Catechu  untersuchten  H.  Davy  ^)  und 
A.  W.  Büchner  ');  der  letztere  entdeckte  darin  das  Catechin,  auch 
Catechusäure  genannt,  und  jener  fand  im  Catechu  von  Bombay  54,5, 
in  dem  von  Bengalen  48,5%  Catechugerbsäure.  Diese  Säure  ist  der 
wirksame  Bestandtheil  aller  Catechusorten,  und  kommt  sowohl  bei  der 
arzneilichen  Benutzung  des  Catechu  sowie  bei  seiner  Anwendung  als 
Zusatz  zum  Betel  in  Betracht.  Es  wurde  die  Catechugerbsäure  von 
Berzelius^j  zuerst  genau  beschrieben.  Chemische  Untersuchungen 
des  Catechu  liegen  ausserdem  noch  vor  von  J.  B.  Trommsdorff  *) 
und  du  Petit-Thouars  J^).  —  Endlich  darf  die  Bemerkung  nicht  un- 
terlassen werden,  dass  P.  J.  Amoureux  •*)  und  A.  J.  Kirsten  i2) 
nicht  unbeachtenswerthe  Abhandlungen  über  die  verhandelten  Gegen- 
stände schrieben. 


Schon  im  Vorigen  [Bd.  I.  pag.  56  u.  fg.  Bd.  II.  Abth.  I.  pag.  78.] 
wurden  einige  Andeutungen  über  die  Benutzung  des  Kaad  als  ^Gre- 
tränk  und  auch  als  Kaumittel  gegeben.  Hier  bemerken  wir  nur  noch, 
dass  man  drei  Sort^  des  Kaad  unterscheidet,  nämlich  Kaad  methani, 


5)     Repertorium  för  die  Pharmacie  von  Büchner.    Bd.  XXXIIL    pag. 
ie9  u.  ^.    Bd.  XLIII.    pag.  887  u.  fg. 

ft)    Philoaophioal  Transactions.     1803.    pag.  233  u.  %. 

7)    Pharmaoeut.  Centr.-Bl.  f.  1833.    [Nr.  40.]    pag.  629  u.  fg. 
.      4    Berseliua,   J.  J.,    Lehrb.  d.  Chemie.    Von  F.  IVdhler.    3.  Aufl. 
Leipzig  &  Dresden.  1833—41.    Bd.  VI.    pag.  250. 

^)    Trommsdorff,  Journal  der  Pharmacie.    Bd.  II.  2.    paf^.  60  u.  fg. 

10)^  Annales  du  Museum  d'histoire  naturelle.    Bd.  VI.    pag.  367  u.  fg. 

")*  Amoureux,  P.  J.,  Diasertatfon  sur  Torigine  du  Cachou.    Montpel- 
«er.  1812.  8. 

12}    Kirsten,  A^  J.,  Dissertatio  de  Arecca  ladorum^    Altdi^rlae.  17B9.  4. 
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Kaad  maberah  und  Kaad  beladi;  die  erstere  ist  die  beste  Sorte, 
die  letztere  dagegen  die  soblechteste.  Das  Xaoen  des  Saad  hat  gar 
keine  übelen  Folgen^  und  nur  bei  Benutzung  der  friadien  fianse  soll 
es  rauschartige  Aufregung  erzeugen.  Es  beseitigt,  wie  alle  Beiseor 
den^  die  es  in  Arabien  beobachteten,,  melden^  Ermüdung  nadi  Eörpeir« 
anstrengung,  verscheucht  den  Schlaf  und  bringt  angenehme  Amfregong 
hervor,  die  sehr  zur  Gesprächigkeit  disponirt;  bei  B&tta  ^)  verursaoiite 
es  schnell  vonibergehenden  Bausch. 


HaAchlAch. 


Die  Orientalen  bedienen  sich  des  Haschisch  in  mehreren  Präpa- 
raten. C.  L.  Muller  >)  theilt  in  einem  an  Hooker  gerichteten  Briefe 
[datirt:  Patna,  den  28.  October  1853]  mit,  dass  in  den  indischen  Ba- 
zars  zwei  von  der  Hanfpflanze  abstammende  Droguen  ^u  finden  seien, 
von  denen  die  eine  den  Kamen  6  an  ja  fuhrt,  die  andere  Bhang 
heisst.  Das  Ganja  ist  von  Farbe  schmutzig  braun,  von  Geruch  streng 
'aromatisch,  und  fühlt  sich  harzig  an;  es  ist  sehr  reich  an  Harz,  be- 
rauschend und,  weil  eine  bedeutende  Steuer  darauf  lastet,  sehr  theuer. 
Das  Bhang  enthält  reichlich  trockene  weibliche  Efflorescenzen ,  hat 
schwachen  Geruch,  dunkelgrüne  Farbe;  wegen  des  geringen  Harzge- 
haltes ist  auch  seine  Wirkung  bei  Weitem  geringer,  als  die  des 
Ganja.  Man  bedient  sich  des  Ganja  vielfach  als  Rauchmittel,  und  es 
soll  der  fortgesetzte  Gebrauch  desselben  schweres  Asthma  zur  Folge 
haben.  Das  Bhang  hingegen  soll  man  nicht  rauchen,  dagegen  mit 
Wasser  zu  Brei  stossen  und  mit  anderen  Ingredienzen  zu  einem  dicken 
Getränke  machen;  man  nennt  diese  Flüssigkeit  Subzee,  schreibt  ihr 
u.  A.  kühlende  Wirkung  zu,  und  bezeichnet  sie  sonst  als  durchaus 
hygieinisch;  auch  wird  angegeben,  es  erfreue  sich  das  daran  ge- 
wöhnte Volk  vortrefflicher  Gesundheit.  Wise  *)  machte  m^hrfadi 
Studien  über  das  Verhältniss  des  Haschisch  (respective  Gunjah-  oder 
Gandschah-)  Genusses  zur  Entstehung  des  Wahnsinns;    seine  Mitthei- 
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ton  dürfen.  In  Indien  hält  man  den  Hanf  und  seine  ^parate  für 
Mittel  >  welche  in  den  Stand  BetE€^>  harte  und  anhaltende  Arbeiten 
ohne  Eraeböpfong  za  Yollfähren;  welche  den  von  Verletzungen  her- 
rührenden Schmerz  beseitigen;  endlich  halt  man  sie  für  Schutänittel 
g0ge^  die  übelen  Einwirkungen  der  JalirBzeiten  YerdwbUcher  Elimate. 
Man  schreibt  ihnen  die  Erzeugung  eines  heiteren  ^  angenehmen  Kau* 
•ohesy  Hebung  der  Einbildungskraft,  Yermehhmg  der  Esslust  und 
Entflammung  der  sinnlichen  Gelüste  su;  man  glaubt,  de  machen  die 
Stimme  heller ,  erleichtern  die  Blutcirkulation  und  erwärmen  die  An- 
dadii  Nach. den  Beobachtungen  you  Wise  u.  A.  —  man  kannte 
schon  zur  Zeit  der  Ereuzzüge  die  wahnsinnartige  Zustände  erregende 
Eigenschaft  des  indisch^i  Hanf  —  entsteht  nach  längerem  reichlichen 
Grebrauche  des  Haschisch  Wahnsinn,  und  jener  englische  Arzt  sagt, 
er  hätte  in  dem  Irrenhause  zu  Dakka  unter  286  im  letzten  Jahre  aujT- 
genonunenen  Personen  77  gefunden,  welche  durch  unhygieinischei) 
Haschisch-Genuss  wahnsinnig  geworden  waren;  namentlich  sind  Ar- 
beiter, Diener  und  Fakirs  dem  Laster  ergeben,  und  es  wird  dies  sehr 
klar,  wenn  man  Yeminunt,  dass  unter  jenen  77  Personen  zusammen 
60  Arbeiter,  Diener  und  Fakirs  waren.  Von  den  77  Irren  waren  47 
Hindu  und  35  Muselmänner;  Haschisch  wird  gewöhnlich  mit  Tabak 
Yermischt  geraucht;  um  den  Genuss  zu  erhöhen,  lässt  man  den  Sauch 
häufig  durch  die  Choanen  in  den  Bachen  steigen  und  ihn  daselbst  ei^ 
nige  Zeit  Yerweilen.  Die  merkwürdige  Wirkung  des  Haschisch,  meint 
Wise,  sei  die,  in  besonderer  Weise  die  Empfindlichkeit  zu  beschrän- 
ken, eine  Combination  der  Ideen,  nicht  aber  diese  selbst  zu  erzei]^en; 
wenn 'er  aber  sagt,  die  dem  fraglichen  Genüsse  nachfolgende  Heiter« 
keit  sei  sitÜich  und  frei  you  liebessüohtiger  Aufwallung,  so  geräth  er 
in  Widerspruch  mit  den  Anschauungen  der  Hindu.  Seinen  Wahrneh- 
mungen zu  Folge  wird  durch  den  Genuss  des  Haschisch  das  Gedächt- 
niss  geschwächt,  dessgleichen  auch  das  Vermögen,  die  Aufmierksam* 
keit  zu  fixiren  und  die  Gedanken  nach  Willkür  zu  beherrschen;  in 
einigen  Fällen  zeigt  sich  Glückseligkeitsgefühl,  in  anderen  dagegeu 
Unruhe  und  Herzklopfen;  manchmal  soll  der  Berauschte  grosse  it^ei- 
gung  Yerspüren,  sich  niederzulegen  und  die  Beine  an  den  Bauch  zu 
ziehen.  Den  Aussagen  Wise's  zufolge  rührt  man  den  Churrus  [yoi^I. 
Bd.  I.  pag.  220.]  mit  Wasser  an  und  benutzt  das  Fluidum  als  Ge- 
tränk; es  soll  in  höchst  angenehmer  Weise  berauschen,  die  Esslust 
und  die  sinnliche  Behaglichkeit  Yermehren.  Es  ist  der  Churrus  Yon 
bei  WeitOTi  milderer  Wirkrmg  als  das  Gandschah,  indessen  um  Yieles 
theuerer;  Yorzüglich  sollen  sich  seiner  die  Sänger  und  die  reichen 
Leute  bedienen. 
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(yShau^hAessy  >)  stellte  m  OstindieB  vielthoh  Versaohe  und 
Beobaohtütigeii  über  die  Wirkunipen  der  Hanfjpmpaarate  an;  die  Yer* 
snobe  aa  versddedenen  Säugethieten  und  Vögeln  lehrten,  dase  Hände, 
Katsen,  Schweine,  Raben  nnd  Geier  dnroh  Haeohisoh  kuner  aohr  ataric 
beransoht  würden,  wogegen  Atfen,  Pferde,  Hirsche,  fiind^  und  Sdiafe 
anch  bei  Anwendung  yerhfltniesmässig  sehr  grosser  Dosen  wenig  Be- 
einträchtigung erfiüiren.     Unter  den  Beobaditongen  jenes  eiEiglisokeea 
Arztes  steht  eine  an  einem  Bhenmatismus-Sranken  obenan;   sie  iat 
sehr  diarakteristiBch  nnd  tragt  Kur  Erkl&rong  so  maflcher  in  Ostindian 
wahrgenommenen  Erscheinungen  beL    Um  2Wei  Uhr  Nachmittag»  T&t- 
abreiohte  CKShaughuessy  dem  Kranken  einen  Gran  Uasofaisch;  swst 
Stonden  später  wurde  Patient  sehr  heiter  und  gesprächig,  fUUte  äck 
gans  gesund  und  wohl,  und  yerspürte  grosse  Eeslust;    vier  Standea 
nach  der  Aufhahme  des  Hanfpräparates  war  er  eingeschlafen;    um 
acht  Uhr  war  er  empfindungslos,  indessen  reagirten  die  Pupillen  nooh 
auf  den  Liohtreia,  die  AthmuHg,  Circulation  und  Hautftmction  giiigsii 
regehnässig  von  Statten;  aber  es  war  ein  Zustand  eingetreten,  wie  er 
die  Katalepsie  kennzeichnet,  und  O'Saughnessy  hielt  dafür,  es  sei 
die  wä^kliche  Katalepsie.     Die  Beurtheilung   des  eben  mitgetheilten 
tolles  betrefibnd,  spricht  sich  Bibra  s)  u.  A.  also  aus:  „Wir  glauben 
nicht,  ifiu  weit  zu  gehen,  wenn  wir  wiederholen,  dass  die  Er&hrung 
von  O'ShaughneAsy  -wirklich  einen  grossen  Theil  der  sonderbarem 
Künste  und  rdigiösen  Schaustücke  zu  eridären  scheint,  welche  dia 
indischen  Fakire,   von  den  «^testen  Zeiten  bis  auf  den  heutigen  Tag^ 
ausführen.    Man  erzählt  sich  eine  Menge  der  abentheuerlichBten  Dinge 
von  jenem  Lande  der  Wunder,    ganz   unglaubliche    YenHlcktheiten, 
Wek^e  die  frommen  Büsoer  dort  ausführen,  und  an  Zauberei  grän* 
zende  Künste,  mittelst  welcher  die  Diebe  und  Bäuber  ihre  Opfbr  be- 
rücken und  bestehlen.     Die   ersten  zum  Beispiel   st^^i^  Deo^aniaa 
hindurch  auf  einer  Säule,   wohl  gar  mit  ausgespannten  Armen,   oder 
auf  einem  Fasse;   sie  rühren  und  regen  sich  nicht  und  nehmen  nur 
ein  Minimum  von  Speise  zu  sich,   welches  fromme  Seelen  ihnen  in 
den  J^und  stecken  3).    Die  Diebe  machen  heimlich  ein  Ideines  Loch 
in  irgend  ein  Haus  oder  Zelt,   blasen  einen  gewissen  Bauch  in  das- 
selbe und  treten  nach  einiger  Zeit  ganz  ruhig  durch  die  Thüre  ein. 
Sie  finden  die  Bewohner  nun  auf  Potetem  und  Latten  lieg^d,  unfS- 


1}  O'Shaughnesiy,  Od  the  preparatioM  of  the  iadSan  tenp.  (M- 
outU.  1839. 

3)    Bibra,  a.  a.  O.    pag.  285. 

3)  Weiter  unten  sagt  Bibra:  „Es  ist  auch  möglich ,  dass  jene  frommen 
BQsser,  wenn  sie  allein  sind,  bisweilen  von  ihren  Sftulen  herabsteigen  and  irie 
andere  Menichenkindar  sich  recken  and  dehnen." 
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hig  sich  BU  rühren  9  aber  in  der  h^tersten  Laune.  Bin  unanslöiM^h- 
lidies  Gelächter  empfllngt  die  Eing^^tenen  und  begleitet  de  bei  ih- 
rer Beechftftigung,  aUe  werthTollen  G-egenstände  sorgfältig  einznpaoken 
nhd  mit  sioh  hinwegtnnehmen.  Alles  ist  ein  Hera  nnd  me  SiMle^ 
und  Je  tinvelrsishamter  der  t)ieb  pItLndert,  mn  so  grosseres  Entaücken 
sdieint  der  Hausherr  «n  empfinden."  tereira  *)  stellte  mrfirere  Ver* 
sodie  an  Händen  nnd  anch  an  kranken  Menschen  an,  konnte  aber  am 
keinem  irgend  nennenswerthen  Resultate  k<»nmen.  Von  Landerer  »X 
Liautaud  und  mehreren  Anderen  wurden  die  Wirkungen  des  indi- 
schen Hanfes  und  seiner  Präparate  an  terschiedenen  Säugethieren  stu* 
dirt,  und  Martins  ^)  terduiken  wir  eine  treffliehe  Abhandlung  über 
die  Verhältnisse  und  Beziehungen  fraglicher  Fflanse  und  ihrer  Zube^ 
reitongen.  Moreau'),  Bibi*a8),  Baierlaoher«),  Ley,  de  Saul- 
oy  1«),  Heinrich  >>)  u.  A.  lieferten  it  neuerer  und  neuester  Zeit  Be- 
richte über  die  physiologiBchen  und  giftigen  Wirkungen  der  Präparate 
des  indischen  Hanf.  Moreau  läset  kleinen  Graben  von  Haschisch  Br^ 
heiterung  des  Geistes  nachfolgen,  wogegen  er  Ton  grossen  Dosen  an- 
gibt, sie  brächten  ein  nkht  zu  besohreibendes  Gefühl  vou  Wonne 
hervor,  und  es  sei  so,  als  ob  die  Sonne  jeden  das  Gehirn  durchzie- 
henden Gedanken  beschiene.  Er  prüfte  an  sich  selbst  die  Wirkungen 
des  Haschisch  und  sagt  davon,  dass  sie  unmittelbsu*  nach  der  Ein- 
.nähme  des  Präparates  mit  dem  Gefühle  von  Unruhe,  ja  selbst  Ban^ 
gigkeit  beginnen;  alsdann  fblgt  allgemeine  Heit^keit,  die  sich  zumeist 
in  anhaltendem  Lachen  äussert;  in  einem  gewissen  Zeitpunkte  ftingen 
die  Siime  an  —  nnd  dieser  Zustand  soll  plötslidi  emtreten  — ,  ganz 
besondere  Schärfe,  Feinheit  und  Stärke  zu  zeigen ;  der  Lauf  der  Zeit 
Scheint  ungemein  verlangsamt  zu  sein;  es  treten  versdiiedene  Sinnes- 
täuschungen, z.  B.  von  lebendigen  Bewegungen  von  Bildnissen,  ein, 
und  der  Mensch  glaubt  sich  in  die  Welt  des  Zaubers  versetzt  Bi- 
bra  experimentirte  an  sich  selbst  mit  ChurttiB;  um  vier  Uhr  des 
Nachmittags,  nachdem  er  eben  wie  gewöhnlich  ziemlich  starken 
schwarzen  Eaffee  zu  sich  genommen,  yerspeisete  er  vierzehn  Gran 
Ohurms  und  trank  darauf  einige  üiazen  Wasser.    Eine  Stunde  später 


^)    Pereira,   Heilmittellehre.    Von  Buchheim.    Bd.  II. '  p.  1^7  u.  fg. 
5)    Archiv  der  Phärmacie.    2.  Reihe.    Bd.  LXll.    p.  44  u.  fg.  Bd.  LXXl. 
pag.  169  u.  fg. 
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zeigte  aich  leidite,  alsbald  YorÜbergehende  Wärme  im  Gesichte;  in- 
desgen  traten  erst  um  sechs  Uhr  die  eigenilicheii  ersten  Wirkungen 
ein;  sie  bestanden  in  ein^  gewissen  ünrohe  nnd  in  dem  GtifäMe 
unnatürlicher  Lebendigkeit.  Der  Unruhe  folgte  ein  Gefühl  von  Leidi- 
tigkeit  in  allen  Gliedern,  es  traten  ähhlidie  Gesichtswahmdunnngen 
ein,  wie  bei  ALorean,  nnd  Bibra  konnte  in  den  Falten  seines  weis- 
sen Taschentuches,  welches  er  in  den  HJänden  hielt,  alles  sehen,  was 
er  zu  sehen  wünschte;  er  konnte,  nnd  das  ist  das  Merkwürdigste  bei 
der  Sadie,  mit  einigem  festen  Willen  sich  in  den  natürlichen  Znstand 
znrüokrersetzen  nnd  gleidi  daranf  sich  wieder  dem  Status  der  Aufre- 
gung ergeben.  Er  beobachtete  am  sich  Neigung  zum  Lachen  und  die- 
selben Täuschungen  in  Hinsicht  des  Baumes  und  der  Zdt  wie  Mo- 
reau;  die  Musik  machte  ganz  besonderen  Eindruck;  der  Appetit 
wurde  gesteigert  Die  ganze  Haschisch-Narkose  dauerte  vier  8tan- 
d^d;  Bibra  empfand  Tags  darauf  keinerlei  übele  Nachwirkung  und 
brachte  auch  die  Nacht  ruhig  schlafend  zu.  Baierlacher  nahm  eine 
Terhältnissmässig  zu  grosse  Dose  Ghurrus,  wesshalb  er  denn  aad  Ur- 
sadie  hatte,  die  übelen  Wirkungen  zu  beklagen;  mit  seinem  Versudie 
verhielt  es  sich  also:  etwas  mehr  als  zwei  Stunden  nach  der  Anf- 
Bahme  des  Hanfpräparates  zeigte  sich  Eingenommenheit  des  Eof^es; 
sie  dauerte  etwa  drei  Viertelstunden,  und  es  folgte  ihr  ein  angeneh- 
mes Gefühl  von  Müdigkeit;  im  weiteren  Verlaufe  traten  (vorüberge- 
hender) Brechreiz,  Drang  zum  Lachen,  erhöhte  Thätigkeit  der  Sinne 
und  der  Gehimnerven,  Sinnestäuschungen  ein.  Ebenso  plötzlich  wie 
diese  Phänomene  kamen  auch  Erschwerung  des  Aihmens,  der  w31- 
kürliohen  Bewegungen  und  des  Sprechens  zum  Vorsdieine,  und  es 
trat  ein  Zustand  ein,  wo  halbklares  Bewusstsoin  mit  Bewusstlosigkeit 
beständig  abwechselte;  es  kam  Baierlacher  vor,  als  ob  er  „iiu 
Meere  schwimmend,  dem  Spiele  der  Wellen  preisgegeben**  sei;  die 
Töne  eines  in  derselben  Btube  gespielten  Clavieres  klangen  in  seinen 
Ohr^  wie  der  Schall  einer  grossen  Glocke.  Was  den  weiteren  Ver- 
lauf der  Narkose  betrifft,  so  müssen  wir  den  Experimentator  selbst 
reden  lassen;  er  sagt  unter  Anderem:  „In  F^e  einer  Congestion 
nach  dem  Kopfe,  die  jedoch  der  subjectiven  Empfindung  nach  weit 
heftige^  war   als  in   Wirklichkeit,   war  die  Bindehaut  beider  Augen 
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die  Oesichter  der  midi  umgebenden  Personen  za  entsetzlichen  Fratzen 
yerzeni  und  in  beständig  sich  Terändemden  Formen»  welche  BQd^ 
ich  auch  noch  sah^  nachdem  ich  die  Augen  geschlossen  hatte  und  be- 
reits wieder  in  den  fast  gänzlich  b^wusstlosen  Zustand  verfallen  war. 
So  angenehm  mir  die  Empfindungen  in  dem  ersten  Stadium  der  Nar- 
kose waren,  so  unimgenehm  und  lästig  wurden  sie  mir  jetzt  loh 
gab  mir  Mühe,  mich  gewaltsam  aus  diesem  wilden  Chaos  yon  Gre- 
danken  und  Büdem  herauszureissen,  aber  es  war  mir^  als  würde  ich 
unaufhaltsam  in  einem  Strudel  yon  wüsten  Empfindungen  umherge- 
trieben,  als  befinde  ich  mich  mitten  in  einem  wilden  Heere,  das  um 

*  mich  tobte  und  wüthete.  Eaum  hatte  ich  Zeit,  ein  paar  Worte  übe? 
mein  Befinden  mühsam  zu  stammeln,  als  jener  chaotische  Wirbel  yon 
Bildern  und  Empfindungen  mich  wieder  packte  und  mit  »ch  fortriss. 
Vergeblich  hoffte  ich,   es  möchten  diese  Erscheinungen  [oflEenbar  die 

•  Wirkung  einer  zu  starken  Dosis  Haschisch]  endlieh  einmal  nachlas- 
sen, da  der  Zustand  mir  unerträglich  zu  werden  anfing,  um  so  mehr, 
als  mir  die  Zeitdauer  desselben  weit  länger  zu  sein  schien,  als  dies 
in  der  Wirklichkeit  der  Fall  war.  So  yergingen  etwa  zwei  weitere 
Stunden,  ohne  dass  ich  einen  Nächlass  der  Erscheinungen  yemehmen 
konnte,  und  die  einzige  Aenderung  bestand  nur  darin,  dass  nach  und 
nach  die  bewusstlosen  und  mithin  die  erträglichsten  Augenblicke  län- 
ger zu  währen  anfingen/'  Circa  sechs  Stunden  nach  der  Sinnahme 
des  Churrus  liess  sich  Baierlacher  zu  Bette  bringen.  Am  folgen- 
gen  Morgen  erwachte  er  zur  gewohnten  Stunde,  war  sonst  ganz  ge- 
sund, nur  war  er  kurze  Zeit  hindurch  yon  einem  wüsten  Gefühle  im 
Kopfe  behelligi 

De  Sauloy,  welcher  während  seines  Aufenthaltes  in  Jerasalem 
mit  einigen  yon  seinen  Freunden  Behufs  der  Feier  des  Sylyester- 
Abends  eine  grössere  Menge  Haschich  einnahm,  sagt,  er  sei  dem 
Tode  nahe  und  fast  yierundzwanzig  Stunden  lang  besinnungslos  ge-^ 
^  wesen,  und  sei  alsdann  yon  ITeryenkrämpfen  und  confusen  Träumen 
gepeinigt  worden.  —  Heinrich  experimentirte  an  sich  selbst  mit  ei- 
nem Hanfpräparate,  Elches  aus  Bukarest  unter  der  Bezeichnung  Bir- 
min  gl  geschickt  worden  war;  er  nahm  dayon  zehn  Gran  ein.  Ohne 
uns  auf  eine  breite  Auseinandersetzung  aller  Erscheinungen  und  Zu- 
falle dieses  Yergäftufigsfalles  einzulassen,  bemerken,  wir  nur,  dass  das 
Charakteristische  desselben  eine  sehr  starke  und  anhaltende  D^preth 
sion  der  Thätigkeit  des  Herzens  und  des  ganzen  Gefässsystemes^  wei- 
ter Herabsetzung  des:  Lebensgefühles  und  dadurch  bedingte  Todes- 
furcht war.  Der  .Status  der  Aufrcigung  kennzeichnete  sich  durch  Ab- 
wesenheit der  Neigung  zum  Schlafe  und  durch  ungewöhnlidi  lange 
Dauer.  Krämpfe  konnten  nicht  zur  Wahrnehmung  gebracht  werden. 
Der  Experimentator  war  mehrere  Tage  hindurch  ernstlich  erkrankt^ 
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und  ed  ma^is  mm  Belmfe  aeimer  Wied^^mratfiUnn^  äntüiltt  Wäh 
m  AuBproch  genoxomon  werdest. 

Der  Ii^dier  ivird  bereite  dnroh  weaige  Gran  HasoliiediL  in  dm. 
Z^i^topd  höobeter  Aufregwog  gehtuixt,  wogegen  der  weniger  empfind« 
liobe  JlnropÄer,  und  gan«  aondarlioh  dar  EngUindfir,  oft  .am»  Bom 
von  zdin  bk  Yi^rzehn  Gran  bcsiöthigt^  um  in  den  dgentUebon  Har 
BolÜBQbraa^ch  yeraetet  zu  werden.  Das  geringere  Yerriandea-  aber 
rm  90  gröseere  Pliantaaie-Leben  der  Indier  (u.  a.  Aaiaiifin),  ihre  imih 
fig  aaoetische  Entbaltaamkeit  in  Bazng  auf  NahrongsaaSoaluttd,  fiae 
religiöseA  pbant;a9ti$oben  Anaehaaungan,  -^  diese  lucid  dfanlkhe  Yer^ 
battnisfte  bedingen  spedell  die  oft  angestaant^n  Wirkungen  des  Ha*  * 
aohisoh. 

In  In^n  aoll  aich  der  indische  Hanf  in  seinen  Präparaten  als 
Mittel  gegen  die  Cholera  bewährt  haben;  indessen  zumeist  nur  hA 
den  Svropäearny  wenig  bei  den  an  seinen  Öennss  gewöhnten  I^ige-* 
jlM^^mon.  Man  benutzte  den  Hasohisch  femer  noch  arzneilieh  in  meh- 
reren y errentrankheiten ,  namentlioh  Neuralgien  rilieumatisohen  üiv 
epmngesy  in  Sbewnatiemen,  Tetanus^  nach  O'Bhaughnesey  anoh  in 
der  Bnndpwtttbf  in  der  Eklampsie,  als  hamtiieibendes  Jtfi^tel.bei  all* 
gemeinde  Wassersucht  >  endlich  als  wehenbefordemdes  und  schmarzt. 
stiUende^  B^nediuxn. 

.  Wie  uns  Hammer  i<^)  sagt,  brachte  im  dreizehnten  Jahfhnndwi 
nnser^  Zlitreohnung  der  Indier  ,Beten  den  Hasclusdi  naeh  Mittel* 
Aaien,  Wie  Zimmermann  i^)  erzählt,  wal*  Georg  Host  ^^)  der 
jgrsto^  welcher  anstatt. Haohich,  Aischitseha,  AoUcha  etc.  Kaschisnha, 
schrieb.  Indem  ich  dies  anführe,  mache  ich  meine  Leser  auf  die  na- 
t9r  Anderem  von  Pro^per  Alpinus»*),  .Rüssel  i«),  Lempri^re  *'), 
Sylyestre  de  S.aey  ^9),  Higler  i^O  9^o^<3i^^^  ^l>l^^<u^<ll<>Bg«(i  übi^ 
S»fldw»yh.a»fjragrk8%m.    Bei  dem  Araber  Makrizi  wird  der  HaaeUeoh 


12)    H^mji|9r^Purg9tAU,   0j9Kbi«hte  d«r  lUbaae,  dm  iat  der  Meag»- 

l^n  in  Per^ien.    ßwrmstadt.  184^—43.  8.    Bd.  J,    pag.  139. 

13^    Lempriäre,   W,,    Reise  von  Gibraltar  über  Tanger»   Sslee^    Santa 
Cruz,  nach  Tarudant,  und  von  ^a,  über  den  Atlas  nacK  Marokko,     A.'d.  Engl. 
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UBtor  dem  Namen  Hasehisohat  alfokara  au^^Aihrti  welche  Be* 
seiohimng  de  8acy  mit  Tberbe  des  Fakirs  überaetet«  -r-  Jindliob 
darf  ich  nicht  rergeasen,  einer  BteUe  des  fierodot  ^^)  an  erwähne, 
nach  welcher  die  Scythen,  wenn  sie  baden  wollten»  drei  Stangen  ge* 
gen  eiaaader  stellten,  woUea&e  Becken  dariiber  aogon,  alles  fest  Ter- 
sohlosaen,  endlich  glühende  Steine  nnter  diese  Zelte  legten  nnd  anf 
jene  Hanfsamen  streneten;  Herodot  sagt,  das$  ein  Dampf  und  Banob 
entstehe,  als  ob  es  ein  hellenisches  Sohwitabad  wäre,  nnd  die  Soy* 
tiien  sidi  dabei  so  wohl  fühlten,  dass  sie  vor  Bdagen  brüllten.  Soll 
dies  mit  Hasehtaoh  euaamoien  reimen? 


Oplmii. 


Das  Opium  beanspmcht  insofeme  einen  Fiats  in  der  Nahrangs*- 
nnd  Gennssmittelkunde,  als  sich  viele  Völkerschaften  seiner  theils  als 
Ranchmittel  bedienen,  Cheils  dasselbe  essen.  In  beiden  Fallen  findet 
der  Gknnss  snm  Behnfe  der  Betäubnng  nnd  künstiichen  Anfregnng 
Statt.  Wie  lange  man  das  Opium  als  narkotisches  Gennssmittel  be«^ 
nntzt,  kann  nicht  mit  Sicherheit  angegeben  werden;  nnr  so  viel  ist 
gewiss,  dass  der  Q^rauch  schon  zu  den  ältesten  Zeiten  bekannt  war, 
wie  ja  das  Nepenthes  in  der  Iliade  Homer's  beweist.  Bei  Thee- 
phrastus  yon  Eresus  i)  wird  das  Opinm  unter  der  Bezeichnung 
ßffjidipiov  begriffen.  Dioskorides  ))  beschreibt  die  Gewinnung  des 
Opiums,  und  er  sagt  Ton  diesem  Stoffe,  er  befördere  in  Ueinen  Ga- 
ben die  Yerdanung,  wirke  schmerzstillend  und  erzeuge  Schlaf,  in 
grossen  Dosen  dagegen  werde  das  Opium  gefahrlich,  könne  Schlaf- 
sucht und  Tod  zur  Folge  haben;  er  unterscheidet  den  Milchsaft  des 
Mohnes  in  Opium  und  in  Mekoniupi,  und  hält  letzteres  für  schwächer 
▼on  "Wirkung  als  jenes.  Plinius  i>)  sagt  u.  A,  vom  Opinm,  es  wirke 
m  grösseren  Dosen  tödtjich,  und  erwähnt,  es  hätten  sich  Mehiwe, 
darunter  der  Vater  des  ehemaligen  Prätors  Publius  Licinius  Ca^ 
cina,  damit  das  Leben  genommen;  als  Antidota  gegen  Opium  be- 
zmehnet  er  Artemkia  i)  und  -Sai  *).     Von  den  Aarzten  der  *alexandri- 


2a}  Historia.    IV.  74. 

1)  Historia  plantarum.    IX.  8.  2. 

2)  Mat.  med,    IV.  66.  —    Paris.  164?.    pag.  212.  b.  u.  fg.  , 

3)  Nat.  bist.    XX.  18.  —  Plinii,  Nat.  bist.    Bdidit  Sillig.    Bd.  III. 
pag.  339.  ' 

4)  Nat.  bist  XXV.  10.  -  Sillig.    3d.  IV.    pag.  144. 

5)  Nat.  bist.  XXXI.  9.  —  Sillig.    Bd.  IV.    pag.  466, 
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nischen,  empirieksken,  methodiseh^  nad  pntnmatiBoheii  Soknle  wnd 
das  Opium  vieliadi  ids  Heilmittel  benatzt.  Beim  Arioenna  hibcI 
das  Opium  als  dem  Magen  schädlich  nnd  doidi  Entickimg  derafr* 
törlichen  Wanne  tödtend  bezeidmei 

Das  Ranchen  des  Opisms  scheinen  die  Hnhammedaner  enent  te- 
trieben  zu  haben;  wann  sie  aber  mifc  dieeem  Gtobranche  begaanen, 
darüber  fehlen  tins  alle  bestinmiten  Nadirichten.  Indessen  hat  auh 
das  Opimnessen  bei  diesen  Völkern  znerst  grössere  Ywbreitu^^  ge* 
fünden,  und  Carl  Ritter  ^)  hält  es  für  ^^öchstwahrscheiididi,  da» 
der  Opiumrausch  der  muhammedanischen  Eroberer  in  Indien  d<at  ent 
die  Ansteckung  dieses  Lasters  verbreitet  und  die  eigentiidie  Cultor 
des  Opiums  h^rbeigefUhrtj:  hat^  da  dieselbe  eigentlich  keine  Hindeische 
nationale  ist'^;  der  bekannte  Beisende  Ghardin  ^  vermuthet  —  und 
es  hat  dies  sehr  yiel  für  sich  — ,^  dnroh  das  Verbot  des  Weines  durch 
den  £6ran  sei  der  Gebrauch  des  Opiums  als  Berauschungsmittel  un- 
ter den  Bekennem  des  Islam  wesentlich  befinndert  und  verfarMtet 
worden« 

Der  Erste,  weldier  vom  Opiumgebrauche  bei  den  Türken  hau- 
dalt>  ist  Petrus  Bellonius  ^);  er  redet  Tom  Anbaue  des  Mokae» 
in  Eleinasien  und  anderen  Theilen  des  türkisohen  Betches,  und  «^ 
zählt  Yon  Janitsoharen,  welche  in  seiner  Gegenwart  eine  haH)e  X^raohme 
Opiums  Terzehrten;  zur  Zeit  des  Krieges,  sagt  er,  würden  giöeaeire 
Mengen  Opiums  verbraucht,  da  man  sich  seiner  bediene,  um  mit 
desto  mehr  Muth  zu  kämpfen.  Nach  Bellonius  bedienten  sich  die 
Ferser  des  Opiums  in  grösserem  Maasse  als  die  Türken.  In  der  Gte- 
schichte  des  türkischen  Reiches  kommt  das  Opium  mehrfach  in  Be* 
trachtuilg.  Im  Jahre  1584  nach  Christus  wurde  Osman  Pas^A  jr#- 
gen  seiner  Verdienste  vom  Sultan  zu  den  höchsten  Ehren  des  Beidm 
aAM)ben,  nachdem  der  Kaiser  tdurchans  von  dem  Verdachte,  als  ob 
Osman  dem  Genüsse  des  Opium  ergeben  sei,  zurückgekommen  war  *). 
Wie  Hammer  >^)  erzählt,  tödtete  Sultan  Murad  seinen  LeibaEzt 
Emirtschelebi,  indem  er  ihn  zwang,  die  ganze  Dosis  von  Opiiua^ 
pillen,  welche  bei  ihm  [dem,  Leibarzte]  yorgeAmden  wordMt  war,  z» 
essen.  —   Dass  bei  den  Persem  das  Opium  in  ^össerer  Menge  als 
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bert  Kämpfer'ß  *")  hervor,  Bach,  welcher  viele  Perser  tfiglich  eine 
Drachme  Opium  yerzehren;  von  den  Folgen  dieses  Missbrauches  nennt 
Kämpfer  Abmagerung,  Schlaffwerden,  trüben  Sinn  und  Abstumpfung 
des  Geistes.  Wir  werden  weiter  unten  die  Schädlichkeit  des  Opium- 
GkauBses  betrachten. 

Nach  Perislita  i*)  war  Humayun,  Sohn  des  muhammedani- 
schen  indischen  Sultans  Babur,  dem  Genüsse  des  Opiums  ergeben, 
dessgleichen  auch  sein  Sohn  Akbar.  Während  nach  Ferishta  der  - 
SuliÄU  Babur  nur  den  Wein  liebte,  betrieb  er  nach  dem  Berichte 
von  Erskine  >')  gegen  Ende  seines  Lebens  auch  das  Opiumrauchen 
und  Opiumessen,  und  soll  dadurch  sein  Leben  verkürzt  haben;  frei- 
lich hatte  er,  als  er  mit  dem  Genüsse  des  Opiums  begann,  zuvor, 
dem  Weine  entsagt.  Das  schlechte  Beispiel  dier  Fürsten  gab  in  Li- 
dien  zur  allgemeinen  Verbreitung  des  Opiumgenusses  Gelegenheit, 
und  lässt  sich  grossentheils  auch  als  der  eigentliche  Grund  des  La- 
sters betrachten.  —  !H[ach  China  kam  das  Opium  von  Indien,  und  war 
dort  in  der  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  schon  sehr  weit  verbr^ 
tet;  im  Jahre  1801  erliess  der'  chinesische  Kaiser  ein  Verbot  dage- 
gen, und  wir  können  nicht  umhin,  dasselbe  nachstehend  in  deutscher 
Uebersetzung  mitzutheilen;   es  lautet  i^): 

Die  Sehiffe  der  fremden  Nationen  haben  aeit  langer  Zeit  die  Erlaubnisf, 
ihr«  Waaren  au  Whampon  und  Macao  in  der  Provina  Canion  einaufahren,  um 
sie  gegen  chinesiaokip  Producte  zi  vertautohen.  Maa  hatte  Anfangt  von  die« 
aem  Tauschhandel  eine  Subatans  auftgenommea,  deren  Beatandtheile  qua  un- 
bekannt sind,  die  aber  äusserst  wirksam  und  heftig  ist  und  einen  abscheulicheil 
Geruch  hat.  Da  sie  indessen  zugleich  die  Eigenschaft  besitzt,  die  Lebensgei- 
ster zu  erwärmen  und  zu  reizen,  so  ward  diese  Substanz  gesucht  und  von  Leu- 
ten gekauft,  welche  sie  pri^arirten,  ein  Extraot  daraus  machten  und  damit 
eimen  neue«  Uandebzweig  anfingen.  Anfänglich  war  das  Opium  bloa  unter 
den  Landstreichern  und  unter  schlechten  Leuten  Mode ;  allein  es  ist  in  der 
Folge  in  den  angesehensten  Familien,  bei  den  Regierungs-Beamten,  Stndenteo 
u.  a.  Personen  äusserst  gebräuchlich  geworden.  Ihr  Geschmack  an  dieser  Siil»- 
stane  scheint  daher  zu  rühren,  weil  sie  diejenigen,  welche  sie  gebrauchen,  in 
den  Stand  setzt,  ganze  Nächte  hinzubringen,  ohne  ein  Auge  zuzuthun  und  ihre 
sinnlicheti  Begierden  zum  Nachtheile  ihrer  Pflichten  und  respectlTen  Beschäf- 
tigungen zu  befriedigen.  Wenn  diese  Gewohnheit  einmal  Wurael  gefaast  hat, 
80  ist  es  nicht  mehr  mögHeh,  sie  abzulegen,  und  diejenigen »  die  Opilim  ffi 
nehmen  p^egen,  können  nicht  nur  dasselbe  keinen  Tag  entbehren,  aondeni 
wenn  sie  nur  die  gewöhnliche  Stunde,  zu  welcher  sie  i%  xu  sich  zu  nehmen 
gewöhnt  sind,    vorübergehen  lassen,   so  bekommen  sie  plötzlich  Kopfeohmer- 


-  »)    Kaeropfer^^.,  AmoeniUt.  exot.    pag.  642  u.  i%. 
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sen»  hitiige  Fiebef  und  haben  keine  HerrAohaft  mehr  aber  sich  selb«!.  Um 
diese  Schrecklichen  Zufälle  lu  beendigen  und  ihre  Besinnung  wieder  zu  erhal- 
ten, müssen  sie  von  Neuem  su  dem  verderblichen  Genüsse  der  erwähnten  Sab- 
•tans  sorackkehren.  Wenn  aber  in  der  Lflnge  die  allm&lig  zunehmenden  VTir* 
hangen  dieses  Giftes  in  die  Lungen  and  Eingeweide  gedrangen  sind;  so  wird 
der  Kranke  blass  und  bleich.  Alle  Halfsmittel  der  Araneikniial  sind  anwiri^- 
aam,  ihn  zu  heilen.  Die  Unglücklichen  wünsohen  eine  so  verderbliche  Ge- 
wohnheit aufzugeben,  gestehen  aber,  dass  ihnen  dies  nicht  mehr  möglich  sei, 
und  in  der  Verzweiflung  möchten  sie  sich  die  Eingeweide  zerrejasen.  Das 
Opium  hat  noch  einen  anderen  Nachtheil,  der  bemerkt  zu  werden  verdient. 
Um  sich  das  Opiam-Eztract  lu  verschaffe^,  muss  man  an  Geld  acht-  oder 
neunmal  so  viel  an  Gewioht  geben,  als  die  Substanz  beträgt.  Ueberdiefla  «iv- 
regt  sie  einen  ausaerordentlichen  Appetit,  den  das  gemeine  Volk,  welches  we- 
nig Geld  besitzt,  nicht  zu  befriedigen  im  Stande  ist,  so  dass  in  wepi^  Zäh- 
ren ein  ansehnliches  Vermögen  durchgebracht  ist.  Diejenigen,  welche  eine 
schwache  Constitution  haben,  kommen  vor  Hunger  und  Elend  um,  und  die- 
jenigen, welche  von  starker  Leibesbeschaffenheit  sind,  werden  Diebe  und  Rftn- 
ber.  Endlich  gibt  es  Unsinnige,  die  wegen  Kleinigkeiten  den  Entachlusa  Hm- 
sen,  ihre  Tage  dadurch  zu  verharzen,  dass  sie  ein  Opiumdeooet  mit  Wein  neh- 
men und  austrinken;  ein  Getränk,  weiches  sie  sich  leichter  als  jede  aoden 
giftige  Substanz  verschaffen  können.  Die  verderblichen  Wirkungen  des  Opiuma 
waren  anfänglich  auf  Fokien  und  Canton  eingeschränkt;  allein  in  der  Folge 
haben  sie  sich  über  alle  Provinzen  des  Reiches  verbreitet.  Die  fremden  Kauf- 
leate,  welche  das  Opium  einführen,  brauchen  diese  verdammte  Waare,  die  so 
sehr  gesacht  wird,  za  ihrem  grössten  Nutzen,  um  die  schätzbaraten  Produete 
dagegen  wieder  auszufahren.  Es  ist  traurig  und  schändlich,  dass  onaere  Lands- 
leute  bifiher  fortwährend  bei  dem  tödtlichen  Laster  des  Gehrauches  des  Opium« 
beharrt  haben.  Da  wir  nun  den  Fortschritten  eines  so  grossen  Uebels  vor- 
beugen wollen,  so  sind  wir  auf  die  Quelle  desselben  zurückgegangen,  und  ha- 
ben gefunden,  dass  das  Opiam  aus  der  Fremde  eingeführt  wird,  selbst  bis  in 
die  Hauptstadt,  wo  die  Zollbeamten  gut  bezahlt  worden,  damit  sie  <Me  Aogen 
▼ersohlösaen.  Suchten  wir  jeUt  nicht ,  das  Uebel  an  der  Wurzel  abtoaehnei* 
den,  wie  gränzenlos  würden  dann  die  Verheerungen  desselben  werden!  Dt« 
Einfuhr  ond  der  Verkauf  dieser  Waare  werden  also  auf  das  Strengste  verbo- 
ten, etc.  ^  Gegeben  zu  Canton,  den  16.  des  11.  Monats  des  4.  Jahres  von 
Kia-King. 

In  mehreren  Regiemngs-Erlassen  belegten  die  chinesischen  Xai- 
ßer  den  Gpimn-Genuss  mit  den  härtesten  Strafen,  ja  mit  dem  Tode; 
aber  trotz  alle  dem  verbreitete  sich  das  Opium  immer  mehr  und  ge- 
langte endlich  auch  in  das  Haus  des  Kaisers.  Obgleich  die  Regie- 
rung Yon  China  im  Jahre  1839  fast  das  ganze  bei  den  englischen 
Kaufleuten  Canton's  befindliche  Opium  (Qiehr  als  zwanzigtausend  Ki- 
sten) conflsciren  und  vertilgen  liess,  und  weiter  die  Einfuhr  des  Opiums 
auf  das  Strengste  verbot,  so  konnte  sie  damit  dem  Opium-Genusse  in 
keinerlei  "Weise  Einhalt  thun,  ja  er  wurde  durch  diese  Maassregel 
nur  noch  gefördert;  an  den  Gränzen  China's  betreibt  man  den  Schleich- 
handel mit  vieler  Geschicklichkeit,  ja  sehr  raffinirt,  und  verschafft  so 
den  Bewohnern  des  himmlischen  Reiches  das  beliebteste  Genussmit- 
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tel.  —  Leider  hat  sich  das  Opiumrauchen  aach  in  Enropa  eingeschli- 
chen; in  Paris  soll  sich  eine  Opium  rauchende  Gresellschafk  gebildet 
haben y  deren  Mii^lieder  sich  Opiophiles  >&)  nennen,  und  auch  in 
London  begann  das  Opiumrauchen.  Bemerkenswerth,  dass  man  in 
England  im  Jahre  1850  einführte  103718,  im  Jahre  l8öl  schon  118915, 
im  Jahre  1852  dagegen  schon  250790  Pfund  Opium. 

Man  gestatte  mir  einige  Worte  über  die  Sorten  des  Opiums. 
Der  Natur  der  Sache  nach  kann  hier  von  keiner  imiständlichen  Erör^ 
terung  dieses  Gegenstandes  die  Bede  sein,  da  wir  es  mit  keiner  phar-  * 
makologisch-pharmakognostischen  Abhandlung  zu  thun  haben,  sondern 
nur  das  Opium  als  narkotisches  Genussmittel  schildern.  Mit  Wig- 
gers  '•)  unterscheiden  wir  folgende  Hauptsorten  des  Opiums:  1.  das 
asiatische,  2.  das  europäische  und  3.  das  afrikanische  Opium. 
Das  asiatische  zerfällt  in  folgende  Sorten:  in  das  türkische,  persi- 
sche, arabische,  ostindiscfae,  chinesische  und  russische 
Opium.  Das  europäische  Opium  kommt  im  Vergleich  zu  dem  yori* 
gen  kaum  in  Betracht;  man  versuchte  in  mehreren  Ländern  Europa's 
die  Opiumcultur,  war  aber  nicht  im  Stande,  solches  Opium,  wie  der 
Orient  liefert,  zu  gewinnen.  Das  afrikanische  Opium  unterscheidet 
Wiggers  in  das  egyptische  und  das  algierische  Opium.  Das 
constantinopolitanische  und  das  smyrnaisohe  sind  XJntersorten 
des  türkischen;  das  bengalische  Opium,  das  Opium  von  Malii^a^ 
das  Opium  von  Zandy,  das  von  Java  und  das  Cutch-Opium 
sind  XJntersorten  des  ostindischen  Opiums.  Die  chemische  Verschie- 
denheit der  einzelnen  Opiumsorten  wird  sich  aus  den  späteren,  die 
Chemie  des  Opiums  behandelnden  Zeilen  .ergeben.  —  üeber  die  Ge- 
winnung des  Opiums  erlaube  ich  mir  in  kurzen  "Worten  das  Wis- 
senswürdigste mitzuäieilen.  Die  vollständig  entwickelten,  aber  erst 
halb  reifen  Ejipseln  des  schlafmachenden  Mohnes  werden  (im  Monate 
Februar  oder  März)  mittelst  eines  eigens  dazu  eingerichteten  eisernen 
Listrumentes  in  der  Weise  verletzt,  dass  der  Schnitt  nicht  bis  in  das 
Innere  des  Mohnkopfes  dringe,  sondern  nur  die  Kapsel  treffe;  aus 
der  Schnittwunde  fliesst  ein  Milchsaft  aus,  welcher  sich  nach  vier- 
nndzwanzig  Stunden  zu  einer  weichen  Masse  verdichtet,  die  man  als- 
dann mittelst    eiserner  InRtrnmßnte    abnimmt.      Tti   dnr   E.ec^Al   macht 
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Consistenz  zu  bringfen,  welcher  von  Seite  der  Haupt-Paktorei  erfor- 
dert wird;  das  von  den  Pflanzern  eingebrachte  rohe  Opium  hat  dann 
den  erforderten  Trockenheitsgrad,  wenn  es,  getrocknet  bei  93°  C.  bift 
es  nichts  mehr  an  Oewicht  verliert;  siebenzig  Procente  festen  Rück- 
standes hinterlässt.  In  der  Faktorei  wird  das  Opium  auf  seine  Rein- 
heit, seinen  Feuchtigkeitsgrad  und  die  Mengd  der  darin  enthaltenen 
Pttssewah  geprüft;  unter  der  letzteren  Bezeichnung  begreift  man  eine 
fast  schwarze  Flüssigkeit,  die  sich  aus  dem  frisch  angesammelten 
Opium  absondert;  in  je  grösserer  Menge  sie  im  Opium  zurückbleibt, 
desto  dunkler  und  feuchter  und  auch  consistenter  ist  dieses.  Das  bei 
der  Prüfung  für  gut  erklärte  Opium  wird  'in  hölzerne  Gefasse  (Eisten 
oder  wenn  es  zu  wenig  trocken  in  Tröge)  gebracht  und  darin  so 
lange  belassen,  bis  es  den  nöthigen  Grad  der  Dichtigkeit  erlangt  hat; 
alsdann  gibt  man  ihm  die  Form  von  Broden ,  Stangen  etc. ,  die  ge- 
trocknet und  in  den  Handel  gebracht  werden.  Die  vorerwähnte  Sub- 
stanz Pttssewah  ist  ein  wichtiges  Hülfsmittel  zum  Behufe  der  Erzeu- 
gung der  Opiumbrode.  Bevor  das  Opium  in  den  Handel  kommt,  wird 
es  (wenigstens  ist  dies  in  Indien  der  Fall)  auf  seine  phyrnkalische  Be- 
schaffimheit  und  auf  seine  chemische  Qualität,  sonderlich  auf  die 
Menge  des  Morphines  und  des  Narkotin's  geprüft. 

Die  chemische  Zusammensetzung  des  Opiums  war  für  viele  For- 
scher der  Gegenstand  eifrigen  Studiums.  Einige  von  den  weiter  un- 
ten zu  nennenden  älteren  Opium-Beschreibem  deuten  in  ihren  Ab- 
handlungen mehr  oder  weniger  auf  die  Bestandtheile  des  Opium»  hin; 
allein  es  ist,  ubd  auch  bei  H.  C.  Zencker  *'),  keine  Efede  von  che- 
löischer  Analyse  im  fceutigen  Sinne.  Von  den  Gelehrten,  wijlche  sich 
mit  der  Ausmittelung  der  Bestandtheile  des  Opiums  beschäftigten, 
nenne  ich  zunächst  Bucquet  >8)^  Dubuc '»),  Buchholz**),  Des- 
rosne^O^   Sertürner«),   Robiquet«^),  Vauquelili  «^),   A  8e- 

17)  Zencker,  H.  C. ,  ^Diasertatio  de  partibus  ^onstitutivis.  Opü  cjusqu« 
virtutibufe  in  corp.  human*.     Goettingae.  1745.  4. 

18)  Grell,  L.,  ChemiBChes  Journal.  Lömgo.  1778—81.  Bd.V.  *p.  184  u.  fg. 

19)  Grell,  Ohem.  Annalen.     1801.    Bd.  II.    pag.  250  u.  fg.    p.  287  n.  f. 
M)    Trommsdorff,  J.  B.,   Journal  der  Pharmacie.    Bd.  Vlll.  1.    pAg. 

24  u.  fg. 

2»)  Annale«  de  Chimie.  Bd.  XLV.  pag.  257  u.  fg.  —  Trommsdorff, 
a.  a,  O.    Bd.  XII.  1.     pag.  223  u.  tg, 

^)  Trommadorff ,  Journ.  d.  Pharmdcie.  Bd.  XIII.  1  pttg.  2Bi  u.  fg. 
Bd.  XIV.  1.    ptg.  47  u.  fg.    Bd.  XX.  1.    pag.  99  u.  fg.  —  Fwn^  inj   Avh 
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guin>*),  Pagenstecher  ««),  Peschier^T),  John  ^),  A.  Lindberg- 
8on"),  Blitz  30),  C.  Merck  31),  P.  L.  Geiger  32),  Pelletier  33), 
Couerbe34),  Lüdicke35),  T.  W.  0.  Martiu8  3«),  Mulder  37), 
Schindler  38),  Berthemot  39),  Pfendler^o),  Duflos^i),  Ure  «), 
Bley  <3),  Hirzel  4*),  Eobinet  *5),  T.  Anderson  «),  M.  Lahens  4^), 
u.  A.  m. 

Ba8  Opium  besteht  aus  Alkaloiden,  organischen  Säuren  ^  Exr 
tractivmaterien^  wenig  bekannten  flüchtigen  Substanzen,  aus  Harz, 
Fett,  Proteinkörpem,  Wachs,  Kautschuk,  Arabin,  Bassorin',  Trauben- 
zucker, Cellulose,  Salzen  und  Wasser.  Betreffend  die  Alkalo'lde  des 
Opiums,  bemerke  ich,  dass  das  Narkotin  im  Jahre  1803  von  Des- 
rosne,  das  Morphin  1804  von  Sertürner,  das  Codein  1833  von 
Robiquet,   in  demselben  Jahre  das  Narcein  von  Pelletier,    -das 


25)  Annales  de  Chimie.  Bd.  XCII.  pag.  225  u.  fg.—  Trommsdorff, 
Neues  Journal  der  Pharmacie.    Bd.  I.  2.    pag.  117  u.  fg. 

26)  Trommsdorff,   N.  Journ.  d.  Pharm.    Bd.  III.  1.     pag.  367  u.  fg. 
W)    Ebendaselbst.    Bd.  V.  1.    pag. -76  u.  fg. 

38)  Berlinisches  Jahrbuch  der  Pharmacie.    Bd«  XX.    pag.  152  u.  fg. 

39)  Schweigger,  Journal  far  Chemie  und  Physik.  Bd.  XLIL  pag« 
308  u.  fg. 

30)  Trommsdorff,  N.  Journal  d.  Pharm.    Bd.  XXIII.  1.    p.  245  u.  fg. 

31)  Annalen  der  Pharmacie.    Bd.  XVIII.    pag.  79  u.  fg. 

3»)    Magawn  für  Pharmacie;    Von  P.  L:  Geiger.    Bd.  XV.    p.  147  u.  fg. 

33)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  Bd.  L.  pag.  337  u*  fg.  -^  Wei- 
ter in;  Journal  de  Pharmacie.    Bd.  XXII.    pag.  29  u.  fg. 

34)  Schweigger,  Journ.  f.  Chem.  u.  Phys.  Bd.  LXVII.  p.  276  u.  fg.  — 
Weiter  in:  Journal  de  Pharmacie.  Bd.  XXII.  pag.  ^2  u.  fg.  —  Journ.  de 
Chimie  m^dicale.  Bd.  XI.  pag.  623  u.  fg.  —  Annales  de  Chim.  et  de  Phys. 
Bd.  XLIX.    pag.  44  u.  fg.     Bd.  L.    pag.  337  u.  fg.    Bd.  LIX.    pag.  136  u.  fg. 

35)  Schweigger,  Journ.  d.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  XVU.    pag.  449  u.  fg. 

36)  Ann.  d.  Chem.  u.  Pharm.    Bd.  XXIV.    pag.  56  n.  %. 

37)  Pharmaceut.  Centr.-BL  f.  1837«   pag.  574  u.  fg. 

38)  Pharmaceut.  Centr.-Bl.  f.  1834.    pag.  574  u.  fg. 

39)  Journal  de  Pharmacie.    Bd.  XXIV.    p.  441  u.  fg. 

40)  Pfendler,  G. ,  Chemische  Abhandlung  über  das  Opium  und  seine 
nähern  Bestandtheile.    Wien.  1822.  8. 

41)  Berlinisches  Jahrbuch  för  Pharmacie.     Bd.  XXVIII.  2.    p.  195  u.  fg. 

42)  Schweigger,  Journ.  d.  Chem.  u.  Phys.    Bd.  LIX.    pag.  230  u.  fg. 

43)  Archiv  der  Pharmacie.    2.  Reihe.    Bd.  XI.    pag.  103  u.  fg. 

44)  Hirzel,  H.,  Das  Opium  und  seine  Bestandtheile.    Leipzig.  1851.  8. 

45)  Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  Bd.  XXX.  pag.  208  u.  fg. 
Bd.  XXXI.  pag.  67  u.  fg.  —  Weiter  in:  Journ.  de  Chimie  m^dicale.  Bd.  I. 
pag.  533  u.  fg.    Bd.  II.    pag  101  u.  fg. 

4«)  Chem.-Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1853.  pag.  865  u.  fg.  —  Chem.  Centr.- 
BK  f.  1S56.    pag.  450  u.  fg. 

47)  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie.  3.  Reihe.  Bd.  XXVL  pag.  263 
tt.  fg.  -    Chem.-Pharm.  Centr.-Bl.  f.  1854.    pag.  847  u.  fg. 
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Thebain  und  das  Psendomorphin  1835  von  Pelletier,  das  Mekonin 
1836  von  Dublanc  ^ö),  das  Porphyroxin  oder  Opin  1837  von  Merok, 
das  Papaverin  im  Jahre  1848  gleichfaUs  von  Merck,  das  Opianin 
1851  von  Hinterberger  4^)  entdeckt  wurden;  die  Mekonsäure  wies 
1804  Sertürnex  inb Opium  nach.  Das,  welches  man  Opianyl  nannte, 
wurde  von  Anderson  als  identisch  erkannt  mit  dem  Mekonin. 
Lahens  hat  im  egyptischen,  smjmaischen,  constantinopolitanisohen 
und  französischen  Opiimi  mit  Bestimmtheit  Traubenzucker  nachgewie- 
sen, und  zwar  im  constantinopolitanischen  4,3  bis  4,6<>/o,  im  smyrnai- 
sehen  7,1  bis  8,00/o;  ßeblingW)  fand  in  letzterem  6,00/o  Trauben- 
zucker, und  es  war  das  von  ihm  untersuchte  Opium  der  besten  Sorte 
angehörig.  —  Um  dem  Leser  eine  klare  Uebersicht  über  das  Quanti- 
täts-Yerhältniss  der  Opium-Bestandtheile  zu  geben,  theilen  wir  im 
Folgenden  die  Resultate  der  Analysen  von  Mulder,  Schindler  und 
Blitz  mit.  Mulder  fand  in  fünf  Sorten  Opiums  von  Smyma:  Mor- 
phium 10,842;  4,106;  9,852;  2,842;  3,800  o/o-  Narkotin  6,808; 
8,150;  9,360;  7,702;  6,546%.  Codein  0,678;  0,834;  0,848;  0,858; 
0,6200/o.  Narcem  6,662;  7,506;  7,684;  9,902;  13,2400/o.  Mekonin 
0,804;  846;  0,314;  0,380;  0,6080/(>.  Mekonsäure  5,124;  3,968; 
7,620;  7,252;  6,6440/o.  Fett  2,166;  1,350;  1,816;  4,205;  l,508o/o- 
Kautschuk  6,012;  5,026;  3,674;  3,754;  3,2060/o.  Harz  3,582;  2,028; 
4,112;  2,208;  1,834  o/o.  Qummigen  Extractivstoff  25,200 ;  31,470 ; 
21,834;  22,606;  25,740.  Gummi  1,042;  2,896;  0,698;  2,998;  0,8960/o. 
Schleim  19,086;  17,098;  21,068;  18,496;  18,022 o/o.  Wasser  9,846; 
12,226;  11,422;  13,044;  14,002 o/o.  (Der  Verlust  betrug:  2,148; 
2,496;  0,568;  2,754;  3,332  O/o.)  —  Im  egyptischen  Opium  wies 
Schindler  nach  7,000/o  Morphin  und  2,680/o  Narkotin;  im  smynwü- 
schen  und  im  constantinopolitanischen  aber:  Morphin  10,30  und  4,50 o/o; 
Narkotin  1,30  und  3,47 o/o;  Codein  0,25  und  0,52 o/o;  Narcein  0,71 
und  0,42 o/o;  Mekonin  0,08  und  0,30 o/o;  Mekonsäure  -^70  und  4,38 o/o; 
Harz  10,39  und  8,10 o/o;  Bassorin,  Kautschuk,  Fett  und  Lignin  26,25 
und  17,18 o/o;  Salze  und  flüchtiges  Oel  3,60  und  3,60 o/o;  Kalk  und 
Magnesia  0,47  und  0,42 o/o;  phosphorsaueren  Kalk,  Kieselsäure,  Hon- 
erde  und  Eisenoxyd  0,24  und  0,22 o/o;  braune,  in  Wasser  und  in  Al- 
kohol lösliche  Säure  1,04  und  0,40 o/n;    Gummi,   braune/  in  Wasser 
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balsamische  Materie  6^25;  Eantschuk  2^00;  Gninini  mit  Kalk  1,25; 
ßchwefelsanres  Kali  2,00;  PhosphorsSure,  Kalk,  Thonerde  uni  Eisen 
1,50;  Cellulose  3,75;  Ammoniak,  flüchtiges  Oel  und  Verlnst  3,000/o. 
Dagegen  fand  er  im  Opium,  welches  bei  Erfurt  aus  schwarz-  und  aub 
weisssamigem Mohne  gewonnen  worden  war:  Morphin  20,00  und 6,85%; 
Narkotin  6,25  und  33,00;  unreine  Mekonsäure  18,00  und  15,30;  bit- 
teren Extractivstoff  8,50  und  11,00;  Absatz  4,75  und  2,20;  Eiweiss 
17,50  und  13,00  >  balsamische  Materie  7,65  und  6,80;  Kautschuk 
10,50  und  4,50;  Gummi  mit  Kalk  0,85  und  1,10;  schwefelsaures  Kali 
2,25  und  2,00;  Phosphorsäure,  Kalk,  Thonerde  und  Eisen  ,1,85  und 
1,15;  Cellulose  0,80  und  1,50;  Ammoniak,  flüchtiges  Oel  und  Ver- 
lust 1,10  und  1,60%.  —  Diese  Angaben  dürften  zur  Bildung  einer 
Yorstellung  über  die  Zusammensetzung  des  Opiums  genügen. 

Die  Wirkungen  des  Opiums  auf  den  Oi^anismus  waren  zu  al- 
len Zeiten  ein  Punkt,  dem  die  Arzneikundigen  die  grösste  Aufmerksam- 
keit zuwandten;  denn  das. Opium  war  fast  immer  eines  der  Cardinal- 
mittel  der  Heilkunst.  Klären  uns  die  Versuche  und  Beobachtungen 
der  früheren  Jahrhunderte  auch  nicht  über  das  Wesen  der  Opiumwir- 
kung auf,  so  sind  sie  in  praktischer  Hinsicht  doch  von  grossem  Be- 
lange und  desshalb  beachtenswerth.  Von  den  alteren  Autoren,  wel- 
che über  die  Wirkungen  des  Opiums  schrieben,  nenne  ich  die  folgen- 
den als  die  bedeutenderen:  M.  Döring  5i),  M.  Köhler  52),  J.  J. 
EeiterW),  J.  Freytag  m),  D.  Winkler  ss),,  J.  Hartmann  sft),  G. 
Seger  *7),  6.  W.  Wedelt),  SyWius  de  le  BoeW),  A.  Hei- 
gel  M),  «.  Schröer  •»),  M.  Tilling  w),  J.  Jones  «),  J.  Midley  w), 


51)  Doering,  M.,   Acroama  de  Opii  a8u,  qualitate  calefaciente ,   virtute 
narcotica,  etc.    Jenae.  1620.  8. 

52)  Köhler,  M.,  De  Opio.    Argentorati.  1622.  4. 

58)    Reiter,  J.  J.,  Diisertatio  de  Opio  et  opiatis.    Lipaiae.  1023.  4. 

54)  Frey  tag,  J.,  De  Opii  natura  et  medloamentia  opiatis*    Oroeningae« 
1632.  8. 

55)  Wink  1er,  D. ,  De  Opio  tractatas,  in  quo  simul  über  de  Opio  Frei* 
tagii  ezaminatur.    Lipsiae.  1635.  8. 

56)  HartmanrijJ.,  Tractatas  de  Opio.    Wittembergae.  1635.  8. 

57)  Seger,  G.,  DiBsertatio  de  Opio.    Hafbiae.  1652.  4. 

58)  Wedel,  G.  W.,  DiMertatio  de  Opio.    Jenäe.  1667.  4. 

59)  De  le  Boe  Sylviua,   F.,   De  Opii  Mturs  et  osa  medico.    Lugd. 
Bat  1670.  4. 

50)  Hei  gel,  A.,  De  Opio,  qua  nataram  et  usam  ejus.    Altdorfae.  1681.  4. 

51)  Schroeer,  8.,  Diaaertotio  de  natura  etuau  Opii.   Erfordiae.  1693.  4. 

52)  Tilling,  M.,  Opiologia  nova.    Franooiurti.  1697.  8. 

•3)    Jonea,  J.,  The  mysteries  of  Opium  revealed.    London.  1701.  8. 
54)    Midley,  J.,  DiaaerUtio  de  natura  ^  viribua  Opii.  Lugd.  a  1716.  4. 
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A.  E.  Büchner«»),  C.  H.  Oberlin««),  G.  Yonng«),  B.  L.  Tral- 
leg  •«),  J.  Awsiter  «•),  8.  B«rd  '•),  E.  Harrison  ^i),  Drescher  «i), 

B.  Whitt»«),  J.*BÄ8ter74),  G.  E.  StahH«),  ReineggW),  A.  v. 
Haller  ''),  A.  Monro  ^8),  J.  R.  Camerariuß  '•),  J.  G.  Berger  w), 
A.  C.  J.  VirtenBohnei),  J.  Leigh  w>,  G.  C.  8ieboldw),  S. 
Cnimpe84),  Charvet^),  J.  F.  Chortetw),  P.  J.  Henemann  «'), 


^  Bachner,  A.  £.,  Disaertatio  de  genuinis  Opii  effaetibiM.  UaUe. 
1748.  4. 

W)    Oberlin,  C.  H.,  DiBaertatio  de  Opio.     Argentorati.  17ö2.  4. 

W)    Young,  G.,'A  treatise  of  Opium.    London.  1753.  8. 

^  Trallea,  B.  L. ,  Uaua  Opii  salubria  et  noxiua  in  morbonim  medeVa. 
VratialaTiae.  1757.  8. 

M)  Awaiter,  J. ,  An  eaaay  upon  the  effeoU  of  Opium,  oonaidared  aa  a 
poiaon.    London.  1763.  8. 

70)    Bardy.S.,  Diasertatio  de  Tiribus  Opii.     Edinburgi.  1765.  .8. 

'*)    Harriaon,  E.,  Diasertatio  de  Opio.    Edinburgi.  1784.  8. 

'2)    Drescher,  J.,    Dissertatio  de  Opio  ejusque  usu.     Viennae.  1777.  8» 

7^  Whytt,  R.,  S&mmtliche  zur  praktischen  Arzneikunst  gehörige  Schrif- 
ten.    A.  d.  Engl.  Ton  J.  E.  Lietzau.     Berlin.  1790.  8. 

74)  Commentationes  Lipsiens.    Bd.  XL    pag.  135  u.  fg.  , 

75)  Stahl,  0.  £. ,  Dissertatio  de  Impostura  Opii.    Ualae.  1707.  S. 

76)  Blumenbach,  J.  F.,  Medicinische  Bibliothek.  Göttingen.  1783  — 
95.  8.     Bd.  II.    pag.  370  n.  fg. 

77)  Qöttinger  gelehrte  Anzeigen.     1776.    pag.  1281  u.  fg. 

78)  Tode,  J.  C,  Mediciniseh*ohirurgische  Bibliothek.  Kopenhagen.  1776 
--86.  8.    Bd.  lU.    pag.  132  n.  fg. 

79)  Camerarii,  J.  R.,  Sylloge  rerum  memorabilium  medioinae  et  mira- 
bilium  naturae  arcanorom  centuriae  yiginti.  Tubingäe.  1783.  8.  In  der  fanf- 
Uo  Centurie. 

BQ)  Berger,  J.  G.,  Dissertatio  de  virtute  Opii  rarefaciente.  Wltiem- 
bergae.  1703.  4. 

81)  Wirtenaohn,  A.  C.  J.,  Dissertatio,  Opium  vires  fibrarum  cordia 
ddbüitare  et  motom  tarnen  «anguinia  augere.    2.  Aafl.    Monaaterii*  1776.  4. 

83)  L;eigh,  J.,  Durch  Erfahrung  bestätigte  Untersuchung  der  Eigrasohaf- 
ten  des  Opiuma  und  aainer  Wirkungen.  A.  d.  Engl.  (v.  F.  0.  Michaelis.) 
Leipzig.  1787.  8. 

83)  Siebold,  G.  GL,  Commentatio  da  effectibus  Opii  in  corpus  anima- 
Kom,  eto.    Gottisgae.  1789.  4. 

84)  Grumpei  6.,  Unterau^huag  des  Opiuma«  A.  d.  Engl.  (▼.  X.  F«  A. 
Da  ebne.)    Leipzig.  1796.  8. 

85)  Charvet,  Die  Wirkung  des  Opinms  und  seiner  oonatitnirenden  Be- 
atandtheile  auf  die  thierisohe  Oekonomte.    Leipzig.  1827.  8. 

86)  Chortet,  J.  F.,  Ueber  die  Wirkung  des  Opiums*  Mit  Anmerkun- 
gen von  Q.  W.  Becker.    Leipzig;  1806.  8. 

87)  Henamann,  P.  J. ,  Hiatoria  naturalis  techn.  et  ehem.  Opii  fjosque 
auceedanaonim.    Lovaaü*  1823.  4. 
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S,  Horn^,  L.  W.  Sachs  89);  you  d&a  Forsohem  d&t  neuerea  und 
neuesten  Zeit  und  Ton  ihren  Forsdinngs-Ergebnifisen  werden  wir  so- 
fort hageln,  and  werden  das  Hauptgewioht  auf  jene  Berichte  legen» 
welche  ober  die  Wirkungen  des  Opiumrauchens' und  des  habituellen 
Opiumessens  Aufschlnss  geben.  Hammer  so)  spricht  sich»*  w^s  die 
Allgemein -Wirkungen  des  Opium-Genusses  betnfit  u.  A.  also  aus: 
f^Ajk  der  Moschee  6.  Suleimanije  ist  der  sogenannte  Markt  der  Teri- 
jakiy  d.  i.  der  Opiumesser,  welohe  sich  dort  alle  Abend  bei  Sonnen- 
untei^^ang  versaJbmeln.  Von  allen  Seiten  w'anken  und  schif anken  die 
Liebhaber  des  Opiums  und  des  Bilsenkrautes  herbei»  b^ss,  abgezehrt» 
mät  gestrecktem  Halse  und  gereckten  Grliedem»  erstorbenen  Augen 
und  stammelnder  Zunge»  entscharrten  Leichnamen  gleich.  Sie  setzen 
sich  auf  die  Sofa  längs  einei^  langen  hölzernen  Gallerie»  und  es  yer- 
schluckt  jeder  die  ihm  zusagende  Zahl  von  Pillen»  die  stärksten  deren 
vier»  grösser  als  Oliven»  aüt  einem  Glase  frischen  Wassers;  binnen 
einer  Stunde  sind  ue  dem  beseligenden  Rausche  des  Opiates  l^ii^e- 
geben»  der  jedem  die  Wünsche  seiner  Einbildungskraft  als  erfüllt 
voraaubert  Sie  wandeln  durch  Gluthen»  sie  wallen  auf  Fluthen»  sie 
schwimmen  in  Wonne  göttlicher  Lust.  Alle  Himmel»  alle  Seligkeiten , 
des  vom  Propheten  yertieissenen  Paradieses  sind  ihnen  offen;  Köschke 
aus  Perlen»  perlende  Quellen»  8ehnsucht<iüellende  Augen  und  wollust- 
schwellende  Busen»  Huri»  deren  Augen  schwarz  wie  Moschus»  und 
deren  Glieder  weiss  wie  Eampher.  Dies  sind  die  Paradiese»  in  i^el- 
che  der  Alte  Tom  Berge  seine  tedgeweihten  Handlanger  nach  dem 
Grenusse  von  Opium  und  Bilsenkraut  verpflanzte»  um  ihren  Muth  bis 
mr  tollkühnsten  Verachtung  des  Lebens  zu  befeuern;  dies  ist  Ho- 
mer^B  Nepenthe.*'  —  Bigler  »•;»  Oppenheim  w)  und  Landerer  ^3)» 
J.  OlivierM)  und  Fortune's  *5)  Angaben  sollen  nun  zunächst  be- 
rück^chtigt  werden.    Bigler  sagt»   dass  Türken»   welche  die  £m- 


88)  Hörn,  E.,»Dit8«rU  de  Opü  abiisu  ete.    Wittembergae.  18^.  6. 

89)  Sachs»  L.  W.»  Daa  Opium.    Königsberg.  1836.  8. 

90)  Hammer»  L»  Geschichte  das  Oimaoischen  Reiches.  Bd.  VIII. 
pag.  238  u.  fg.  ^ 

91)  Rigler,  L.,  Die  Türkei  etc.    Bd.  I.    pag.  224  u.  fg. 

92)  Oppenheim,  F.  W. »  Ueber  den  Zustand  der  Heilkunde  und  Ober 
die  Volkskraskheitmi  in  dai  europäischen  Ttarkei.  Hamburg.  1833.  8.  pag. 
92  u.  fg. 

93}  Feohner»  GUT.,  Centralblatt  für  Naturwisaenschaften  und  Anthro- 
pologie.   2.  Jahrgang.    [Leipzig.  1854.  4.]    pag.  437  u.  fg. 

94)  OliTier,  J.,  Land-  und  Seereiaen  im  Niederländischen  Indien  etc. 
Weimar.  1829-33.  8.    Bd.  I.    pag.  45  u.  fg. 

95)  Fortune,  R.»  Dri^ahrige  Wanderungen  in  den  Novd-ProTinsen  Ton 
C^ina.    A.  d.  Engl.  y.  |}.  A.  W.  Himly.    Qöttingen.  1853.  8.    p.  178  u.  fg. 
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pfangplichkeit  für  Opium  Terlieren^  mit  dem  Essen  von  Aetzsabli- 
mat  beginnen;  sie  vermisohen  denselben  mit  Opium,  fangen  mit  ei- 
nem Grane  Aetzsublimat  an  und  bringen  es  bis  zu  einer  halben,  ja 
einer  ganzen  Drachme;  Rigler  lernte  einen  Mann  kennen,  der  dneu 
8oru|^l  ^eizsublimat  vermengt  mit  siebenzig  Gran  Opium  zu  sich 
nahm,  und  sich  stets  guter  Gesundheit  erfreuete,  und  Pouqueville 
spricht  Yon  einem  Opiumesser,  welcher  täglich  mehr  als  eine  Drachme 
Aetzsublimat  verspeiste  und  dabei,  ohne  zu  erkranken,  ein  Alter  von 
mehr  als  hundert  Jahren  erreicht  haben  soll.  Als  Ursache  des  Sub- 
limat-Essens wird  angegeben,  dass  der  AetzsubUmat  zu  ganz  beson- 
derem Wohlbehagen  führe,  ganz  sonderlich  indessen  die  narkotische 
Wirkung  des  Opiums  fixire.  Oppenheim,  welcher  von  der  Be- 
nutzung des  Aetzsublimats  unter  den  gleichen  Bedingungen,  wie  ^>e(n 
angedeutet,  spricht,  nennt  von  den  Veranlassungen  zum  Opiumessen 
u.  A.:  SranUieiten,  Abgewöhnung  des  Weintrinkens ,  Geecfafite  die 
mit  grösseren  körperlichen  und  geistigen  Anstrengungen  verbunden 
sind.  Kranke,  die  Opium  als  Arznei  gebrauchten,  gewöhnen  sich  an 
dessen  Genuss ;  Leute,  die  sich  das  Weintrinken  abgewöhnen,  greifen, 
um  eines  Reizmittels  nicht  zu  entbehren,  zum  Opium.  Oppenheim 
iässt  die  Opiumesser  mit  einem  hdben  Grane  Opiums  beginnen  und 
bis  auf  zwei  Drachmen  und  darüber  steigen.  Die  Wirkungen  des 
Opiums  treten  ein  oder  zwei  Stunden  nach  der  Einnahme  der  Opium- 
pillen ein  und  dauern  je  nach  den  Individualitäts-Yerhältnissen  und 
der  aufgenommenen  Menge  fünf  bis  sechs  Stunden  an.  Der  habitueUe 
Opiumgenuss  kündigt  sich  gleich  durch  das  Aeussere  des  Menschen 
an :  allgemeine  Abmagerung,  blasses,  verwelktes  Gesicht,  schleppender 
Gang,  Krümmung  des  Bückgrats,  glänzende,  tiefliegende  Augen  kenn- 
zeichnen den  habituellen  Opiumesser.  Forschen  wir  nafeh  den  Ye^ 
änderungen,  welche  der  Opiunmiissbrauch  im  Inneren  hervc^rbringt,  so 
finden  wir,  dass  die  Thätigkeit  der  Verdauungsorgane  fast  dtumieder- 
liegt,  die  Stuhlentleerung  ungemein  träge  vor  sich  geht,  die  körp^- 
lichen  und  geistigen  Kräfte  und  Fähigkeiten  inuner  mehr  und  mehr 
dem  Verfalle  entgegenschreiten.  Die  wenigsten  OpiumesSer  sollen 
ein  hohes  Alter  erreichen.  Diejenigen,  welche  sich  das  Opiumessen 
.abgewöhnen  wollen,  vermischen  das  Opium  mit  Wachs,  und  zwar  so, 
dass  mit  der  Abnahme  des  Opiumquantums  die  Menge  des  Wadises 
zunimmt,  bis  endlich  die  Pillen  nur  aus  Waehs  bestehen.  ISwk  Op- 
penheim veranlasst  Wasser,  wenn  es  zu  den  Opiumpillen  getrunken 
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teB  Stadt  gel^^nen  sogenannten  Theriaknuirkte  ein  und  bringen  ikr 
Opium  mit  Wenn  sie  die  Wirkung  der  Opiumpillen  zu  veKispüren 
anfangen y  so  drucken  sie  dies  duroh  die  Bedeformel  aus:  das  Opium 
ist  zerplatzt.  Opiumesser,  welche,  um  ihre  Opium-Extase  zu  yermdi- 
ren,  eine  grössere  Anzahl  von  Pillen  nehmen ,  werden  u.  A;  von  den 
heftigsten  Convulsionen  befallen;  kann  man  die  Yergifbung  nicht  duroh 
Brechmittel  aufheben ,  so  hebt  man  den  Kranken  bei  den  Kopfhaaren 
oder  auch  beim  Barte  in  die  Höhe;  ^^der  bisher  in  Lethargie  Yersun- 
kene'S  sagt  Landerer,  ,,springt  gleich  einem  Närrischen  auf  und 
sucht  sich  durch  Oeffiien  von  Thüren  und  Fenstern  Hülfe.  Ich  selbst 
war  in  Gonstantinopel  Zeuge  eines  solchen  ftirchterliohen  Zustandes 
und  dabei  in  Lebensgefidir'^  * 

Von  Java  und  speciell  yon  Batayia  meldet  Olivier,  es  kämen 
die  Opiumrauc]|^r  in  abgesonderten  Logen  zusammen,  es  gewähre  aber 
die  Betrachtung  derselben  keinerlei  Angenehmes;  in  jeder  Loge  ste* 
hea  sechs  bis  acht  Buhebänke  von  Bambus,  auf  welchen  die  Opium* 
raucher,  mit  den  Opiumpfeifen  im  Munde,  ausgestreckt  liegen,  bis  sie 
betäubt  einschlafen.  Was  die  Zubereitung  des  Opiums  zum  Bauchen 
betrifi,  so  wird  dieses,  wie  wir  alsbald  auch  aus  andern  Berichten, 
z.  B.  aus  denen  von  O.  H.  Smith  ^)  entnehmen  werd^,  dazu  eigens 
bereitet;  Olivier  sagt,  dass  man  auf  Java  das  Opium  koche  und 
säubere,  mit  fein  geschnittenem  Tabak  vermische  und  in  Form  kleiner 
Kügelchen  bringe,  welche  den  Namen  mädat  führen.  Die  auf  Java 
lebenden  Chinesen  sollen  dem  Opiumrauchen  mehr  ergeben  sein,  als 
die  Jaraner. 

Fortune  beschreibt  die  Art  und  Weise,  wie  die  chinesischen 
Opiumschmuggler  das  Opium  auf  seine  Güte  prüfen.  Bas  Opium  wird 
von  den  Chinesen  in  der  Weise  präparirt,  dass  sie  es  in  einer  kupfer- 
nen Pfanne  mit  Wasser  kochen  (und  zwar  über  Kohlenfeuer),  filkiren 
und  das  Filtrat  yerdampfen;  es  kommt  also  dieses  Yeiiahren  mit  dem 
auf  Jaya  zum  Behufe  der  Opiumreinigung  eingesdilagenen  überein. 
Die  Chinesen  bewahren  das  zum  Baudien  bestimmte  Opium-4n  klei- 
nen Poroellafr-Tassen  auf.  WoUen  sie  Opium  rauchen,  so  legen  sie 
ihren  Kopf  auf  ein  Kissen,  nehmen  mit  einem  nadelartigen  Listru- 
mente etwas  Opium,  halten  es  an  die  Flamme  eines  Lichts,  stecken, 
es  in  die  kleine  Oeffimng  des  Kopfes  der  Opiumpfeife,  bringen  das 
Licht  während  des  Einziehens  an  den  Pf^ifenkopf  und  ziehen  mittelst 
eines  oder  zweier  Züge  den  Bauch  in  die  Lungen;  habituelle  Opium- 
raucher wiederholen  das  Manöver  öfters.  Fortune  sah  in  China  das 
Opiumrauchen  massig  betreiben,   und  konnte  durchaus  nicht  die  be- 

M)    Froriep,  B.,    Neue  Notiien  über  die  Fortechritte  der  Natur*  und 
Httlkimde.    1842.  JnU*    Nr.  487. 
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kanateB  übelen  Wirkungen  wahrnehmen;  er  äi«Qt  aber  d^  Worte 
Lord  Jocelyn'B  mit,  die  wir^  weil  sie  nns  charakteristisoh  z«  eein 
scheinen,  im  Folgenden  wiedergeben.  ,, Wenige  Tage  dieaee^  im 
Uebennaaaee  sehr -zu  fürchtenden  Greoaseee  aind  im  Stande,  dem  Ge- 
sichte ein  blasses  und  hageres  Anaehen  za  geben,  imd  wenige  Mo* 
nate  oder  sogar  Wochen  können  den  starken  und  gesunden  Haim  in 
nichts  Geringeres  als  ein  blödsinniges  Skelet  yerwandehL  Die  Plage, 
welche  sie  ausstehen,  wenn  sie  nach  langer  GewoJinheit  des  Sto&s 
beraubt  sind,  kann  keine  Sprache  beschreiben;  nur  wenn  man  sich 
ihm  in  geringerem  Grade  hingibt,  bleiben  die  geistigen  Fühigkeitcoi 
firisoh  und  gesund.  In  den  ihrem  iUiine  gewidmeten  Häusern  kiui- 
nen  diese  wahnsinnigen  Leute  um  neun  Uhr  Abends  in  Vlen  Tor- 
adiiedenen  Stadien  gesehen  werden,  einige  halb  zerstreut  bereintce- 
tend,  dem  unersättliohen  Gelüste,  welches  sie  währenc^des  Tages  be- 
zwingen musäten,  zu  genügen,  andere  unter  den  Wi£]^ungen  der  er- 
sten Pfdfo  lachend  und  wild  schwatzend,  während  die  £issen  rund- 
um von  mehreren  Lohabem  besetzt  sind,  die  schläfrig  mit  einem  Uöd- 
sinnigen  Läcfaehi  a^f  ihrem  Gesichte  daliegen,  zu  sehr  unter  dem  Ein- 
flüsse des  Stoffes,  um  sich  um  vergangene  Ereignisse  m  kümmern, 
und  schnell  dem  gewünschten  Endziele  zustürzend,  Die  letzte  Soene 
in  dieser  Tragödie  ist  gewöhnlich  ein  Zinuner  im  Hintergebäude,  eine 
Art  Ton  Todtenkammer,  wo  diejenigen  ausgestreckt  liegen,  welche  in 
den  Zustand  von  Glückseligkeit  übergegangen  sind>  nach  dem  der 
Opiumraucher  toller  Weise  strebt,  —  ein  Bild  des  tUgPigen  Schla- 
fes, dem  er  blindlings  zueilt."  —  G.  H.  Smith  und  Andere,  so  Sig- 
mond,  W.  Fhersow  und  Hill,  beldiren  über  die  in  China  ge- 
bräuchliche Präparirang  des  Opiums  zum  Behufe  des  Banohens;  in 
Beziehung  hierauf  stimmen  die  Berichte  fast  ganz  mit  jenen  Fortmne's 
überein.  Die  Ohinesen  nennen  das  gereinigte  Opium  TsebandO' 
Das  einmal  gebrauchte  Tschandu  ist  noch  nicht  ganz  wirkungslos;  es 
wird  von  den  armen  Leuten  aus  den  Pfeifenköpfen  ge^amm^t  und 
noehnuds  gerauohti  es  fuhrt  deni^amen  Tai-Tschan.du>  d.L. Opium- 
Dreck.  Betreffend  die  Wirkung  des  Opiumraucbens,  exrtninunt  maa 
den  Berichten  jener  vier   englischen  Aerzte,   dass  die  Opiunoraueher 

-~     A-.i»- ^^p i_x       v^i.:-.       \.^:i. -,;— j       "U-.:   i*l^:«.^.«    tt^«««. 
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befichriebeneii  Stadiotti  d^r  Anfregimg  jenes  der  Abßpsmnmg.  Bemer- 
kenswerth  ist  noch,  dass  habitnelle  Opinmraucber  im  Allgemeinen 
wohl  die  Esfilnst  yeriieren,  doch  aber  zum  Genuese  von  allerhand 
flü&^en  Substanzen  hinneigen.  Bes  Morgens  sollen  sie  wahrhaft  er- 
bÄwnlioh  aussäen,  im  Munde  das  Q^efühl  von  grosser  Trockenheit 
und  Brennen  häben^  und  dadurch  eum  Opiumrauchen  angetrieben  weN 
den.  Die  plötzliche  Unterlassung  des  Opiumrauchens  hat  oft  die  übel- 
sten Feigen;  man  sah  Schwindel ,  Stumpfsinn ,  grosse  Schwäche  und 
Hinfälligkeit  9  manchmal  Samenfluss^  ja  bei  gänzlicher  Unterlassung 
des  roriier  stlirk  betriebenen  Opiumrauchens  heftige  DurchiSUe  und 
Schmerzen  in  allen  Theilen  des  Leibes^  Gefühl  grosser  Kälte,  kalte 
Schweisse,  schnelles  Sinken  der  Kräfte  und  den  Tod  eintreten.  Je- 
der, welcher  sich  das  Opiumrauchen  abgewöhnen  will,  muss  sich  das- 
selbe aUmälig  abgewöhnen.  Wie  schon  a  priori  klar  ist,  sind  die 
Nachkommen  der  Opiumraucher  schwach  und  elend.  —  Gerstaoker«^), 
Medhtirst»8),  Little»»),  T.  de  Quincey  ti.  A.  m.  liefei^n  inter- 
essante Mittheilungen  über  den  Opium-Grenuss  und  die  Opium^Jenies- 
ser;  bei  Medhursj;  findet  man  auch  einige  statistische  Angaben  über 
den  Opiumhandel  in  China. 

Von  denjenigen  Männern,  welche  sich  in  neuester  2eit  mit  der 
Erforschung  det*  physiologischen  Wirkungen  des  Opiums  beschäftigten, 
nenne  ich  Kölliker  ioo),  Hoppe  lo").  Schroff««),  Böcker  i03),  Or- 
fila, Christison;  ich  werde  die  Resultate  ihrer  Untersuchungen  nur 
kurz  und  andeutungsweise  liefern,  da  deren  ausführliche  Besprechung 
Sache  der  Arzneimittel-  und  Giftlehre  ist.  Nach  Böcke  r  vermindert 
das  Opium  das  Gefühl  des  Hungers  und  der  Esslust,  hält  den  Stuhl 
an,  bewii^  Abnahme  der  festen  Hambestandtheile  und  besduränU  den 
Stoffnmsatz.  Hoppe  hält  das  Opium  für  ein  Mittel,  T^elch^  den  m<h 
torischen  Kenren  einen  Impuls  gibt  und  sie  so  zu  vermehrter  Thatig- 
keit  anspornt.  Kölliker  sah  bei  Fröschen  nach  Opiumeingabe  Teta- 
nus entstehen,  der  dem  durch  Strychnin  erzeugten  ähnlich  sein  soll^ 
imd  es  soll  dieser  Starrkrampf  auch  nach  Entfernung  dos  Gehirnes 
und  des  verlängerten  Markes  zum  Vorschein  kommen,  damnach  nioht 


W)  Gerstäcker,  F.,  Reisen.    Bd.  V.    [Stuttgart.  18Ö4.  8.] 

9B)  Medhurst,  W.  H.,    China,    seine  Zustände  und  Aussichten  etc. 

1840.  8^  pag.  65  u.  fg..  . 

^)  The  monthly  Journal  of  medical  scienoe«    1850.  Juniheit. 

ioo)  Virohow,  Archiv.    Bd.  X.    pag.  244  u.  fg. 

1^^)  Hoppe,  J.,  Die  Nervenwirkungen  der  Heilmittel«  Heft  II.  [Leip-> 
«ig.  18Ö6.  8.]    pag.  72  u.  fg. 

102)  Schroff,  a.  a.  O.    pag.  477  u.  fg. 

103)  Zeitochrift  fOr  Erfahrungsheilkunst.    Bd.  IV.    {Berlin.  1851.  8.] 
Heftl. 
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an  diese  Organe  gebunden  sein;  weiter  fand  Eölliker,  dass  das 
Opinm  dnrch  das  Blnt  und  nicht  auf  die  peripherischen  Nerven  wirke, 
dass  die  glatten  Muskeln  alsbald  ihre  Reizbarkeit  yedieren,  und  die 
am  Starrkrämpfe  betheiligten  willkürlichen  Muskeln  ihre  Beisbaikeit 
sdir  firühe  einbüssen  und  alsbald  erstarren.  Die  Untersuchungen,  wel- 
die  unter  Schroff's  Anspicien  von  Heinrich  und  Dworsak  ange* 
stellt  wurden,  sind  für  die  Pharmakologie  und  Toxikologie  yon  gros- 
ser Bedeutung;  dessgleichen  auch  die  Resultate  der  Versuche  Orfi- 
la'ß  und  Christison's. 

Endlich  darf  ich  nicht  yergessen,  der  Beobachtung  Oppenheim'« 
Erwähnung  £u  thun,  nach  weldier  der  längere  Aufenthalt  in  bl&hexi- 
den  Mohnfeldem  —  wie  0.  im  Oriente  1830  an  sich  selbst  wahr- 
nahm —  einen  bedenklichen  Zustand  Ton  Betäubung  und  Schlafsudii 
hervorbrachte,  welcher  Zustand  erst  durch  ein  kaltes  Sturzbad  gebes- 
sert werden  konnte.  Ich  beobachtete  in  Mittel-Deutschland  bei  Ter- 
schiedenen  Personen,  die  sich  in  blühenden  Mohnfeldem  aufliielteD, 
und  unter  den  gleichen  Bedingungen  auch  an  mir  selbst,  fimliche 
Erscheinungen.  Hufeland  ^^)  sah  in  einem  Falle,  wo  an  einem 
heissen  Tage  ein  Stuck  Opium  durch  längere  Zeit  in  der  Hand  ge- 
halten wurde,   alle  Zufalle  narkotiBcher  Wirkung.  — 

So  viel  vom  Opium  als  narkotischem  Genussmittel. 


Anhang. 

Bfan  gestatte  mir  nooh  einige  Worte  aber  den  GenuM  von  Steeh^pfel 
und  Arftenlk.  In  Europa,  häufiger  aber  (wie  schon  Bd.  L  pag.  212  geseigt 
wurde)  in  Süd-Amerika  bedient  man  sich  des  Stechapfels,  respeotiYe  dnes 
daraus  bereiteten  Getränkes,  als  eines  geschlechtlichen  Reis-  und  besiehungs- 
weise  narkotischen  Genussmittels.  Eine  grosse  Anzahl  mittelalterlicher  und 
auch  nicht  wenige  der  heueren  Schriftsteller  liefert  Bericht  Qber  die  Benutzung 
des  Stechapfels  und  seiner  Präparate  su  verschiedenen  verbrecherischen  Zwecken; 
£.ramer  lässt  die  Datura  von  Dieben  tur  Betäubung  ihrer  su  bestehlenden 
Opfer;  Sauvages  und  Andere  von  Hurenwirthinnen  gebrauchen,  um  in  ih- 
ren Mägden  den  letzten  Rest  natürlicher  Scham  zu  ersticken;  Boerhaave 
gibt  an ,  es  bedienten  sich  des  Stechapfels  alte  Hurer ,  um  junge  Mädchen  zu 
verfahren;  Gmelin  sah  ihn  in  Russland  von  Gastwirthen  in  den  Schnaps  thun, 
um  die  Leute  desto  schneller  trunken  zu  machen;  nach  Garidell  benutzen 
es  Missethäter,  um  ihre  Wächter  sinnlos,  nach  Acosta  Ehebrecherinnen,  um 
ihre  Ehemänner  zu  ruhigen  Zuschauem  ihrer  Schandthaten  zu  machen.  Boer- 
haave eifzählt  einen  Fall,  wo  ein  der  Unzucht  ergebener  Greis  ein  junges 
Mädchen,  welches  er  verführen  wollte,  mit  Stechapfel,  den  er  fein  gepulvert 


104)    Hufeland,  Journal  ete.    Bd.  LXIX.    Stück  1.    pag.  24. 
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in  eine  Tasse  Kaffee  that ,  vergiftete.  Das  M&dohen ,  an  welchem  sich  alle 
Erscheinungen  narkotischer  Vergiftung  zeigten,  wurde  durch  ein  energisches 
Heilverfahren  gerettet.  —  Von  den  Wirkungen  des  in  Süd-Amerika  aus  dem 
rothen  Stechapfel  bereiteten  Getränkes,  welches  man  dort  Tonga  nennt,  theilt 
Tschudi  einen  Fall  mit,  der  einen  Indianer  betrifft.  Dieser  hatte  kaum  eine 
gewisse  Quantit&t  des  fhtglichen  berauschend-narkotischen  Getränkes  zu  sich 
genommen,  als  er  in  eine  starke  Betäubung  verfiel;  die  Nasenlöcher  waren 
erweitert,  der  Mund  war  krampfhaft  geschlossen,  der  Mann  starrte  die  Erde 
an.  Nachdem  eine  Viertelstunde  abgelaufen  war,  bemerkte  man,  dass  die  Au- 
gen SU  rollen  anfingen,  dass  zwischen  den  nur  halb  geöffneten  Lippen  Schaum 
austrat,  und  endlich  heftige  allgemeine  Krämpfe  den  Körper  ergriffen.  Die 
Erscheinungen  wurden  schwächer,  und  als  sie  aufhörten  verfiel,  der  Indianer 
in  einen  tiefen  Schlaf,  der  mehrere  Stunden  andauerte;  er  hatte  während  des- 
aelben  jene  schon  im  allgemeinen  Theile  dieses  Werkes  angedeuteten  Visionen. 

Ueber  das  Arsenik-Essen  haben  wir  einige  interessante  Notizen  von  Tschudi 
[Froriep,  Tagsberichte  üb.  d.  Fortschr.  d.  Natur-  u.  Heilkunde.  1852«  Juni. 
Nr.  555,] ;  ni^ch  den  Angaben  dieses  Forschers  bedienen  sich  die  Bewohner 
verschiedener  Theile  des  Alpenlandes  des  Arseniks  [es  ist  hier  von  arseniger 
Säure  die  Rede],  um  tu  gutem  Aussehen  und  Körperfülle  zu  kommen,  und 
um  die  Strapazen  des  Berges teigens,  namentlich  die  Respiration  zu  erleichtern« 
Diejenigen,  welche  sich  an  den  Genuas  des  Arseniks  gewöhnt  haben,  nehmen 
•davon  täglich  etwa  einen  halben  Gran,  Manche  kommen  bis  zu  vier  Gran. 
Habituelle  Arsenikesser  sollen  sich  der  besten  Gesundheit  erfreuen.  Plötzliche 
Unterlassung  des  Arsenikessens  führt  zu  Erkrankung. 

In  der  Türkei  und  in  Süd-Amerika  sah  Tschudi  Aetzsublimatesser. 
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80  wäre  denn  das  Gebiet  der  gesammten  Nahmngs-  und  GenuBS- 
mittelkunde  durchschritten  und  eine  allgemeine  Heerschau  über  daa 
Material  der  Wissenschaft  abgehalten!  Wir  lernten  die  Kahrungs- 
und  Genussmittel  nach  allen  Richtungen  hin  kennen,  so  weit  es  eben 
der  Stand  des  heutigen  Wissens  erlaubte.  Bind  wir  auch  hier  und 
da  in  geschichtlicher,  statistischer  und  chemischer  Hinsicht  befiriedigt 
worden,  so  mussten  wir  doch  die  physiologische  und,  wenn  ich  es  so 
ausdrücken  soll,  die  social-politische  Seite  der  Grössen  der  Bromato- 
logie  oft  mit  grosser  Unzufriedenheit  verlassen,  weil  sie  heutigen  Ta- 
ges noch  vielfach  eine  terra  incognita  ist  Gelehrte  und  moderne 
Phrasen  tragen  nicht  nur  nichts  zur  Erkenntniss  des  wahren  Bachver- 
haltes  der  physiologischen  und  politisch-socialen  Wirkung  der  Uah- 
rungs-  und  Genussmittel  bei,  sondern  verwirren  geradezu  die  Stand- 
punkte und  verleiden  selbst  die  oberflächlichste  praktische  AuSiassung 
und  Beurtheilung;  daher  habe  ich  sie  absichtlich  vermieden  und  dort^ 
wo  uns  die  .Physiologie  der  Individuen  und  der  Völker  im  Stiche 
liess,  nur  die  Stimme  einer  unbefangenen  sogenannten  praktischen  Er- 
fahrung gehört.  In  wie  weit  ich  hiermit  nützte,  mögen  Männer  ent- 
scheiden, die  mit  dem  Vorortheile  und  mit  den  Fehlem  der  modernen 
Bücher-Recensenten  brachen. 

Ich  will  nicht  philosophiren  über  die  Zeit,  welche  noch  hingehen 
muss,  bis  die  Nahrungs-  und  Genussmittelkunde  berechtigt  sein  wird, 
in  die  £eihe  der  wirklichen  Wissenschaften  zu  treten;  aber  so  viel 
muss  ich  meiner  Ueberzeugung  gemäss  gestehen,  dass  jene  Zeit  noch 
sehr  ferne  liegt:  erst  wenn  die  Physiologie  der  Individuen  und  der 
.Völker  exact  sein  Vird,  erst  wenn  diese  grosse  Abtheilung  mensch- 
lichen Wissens  anfangen  wird,  diq  feste  Unterlage  unserer  Lehre  ab- 
zugeben; dann  wird  der  erste  Strahl  des  Morgenrothes  der  Wissen- 
schaftlichkeit das  Feld  der  Nahrungs-  und  Genussmittelkunde  beleuchten. 
Will  man  aber  dieses  Feld  wirklich  zu  einem  Felde  exacte>  Wissenschaft 
bringen,  so  möge  man  jetzt  und  in  allen  künftigen  Zeiten  beherzigen, 
dass  nicht  nur  die  Physiologie  der  Individuen,  sondern  auch  die  der 
,  Völker,  und  weiter  die  Geschichte,  Statistik  imd  National-Oekonomie, 
die  Grundfesten  der  Kahrunigs-  und  Genussmittelkunde  sind;  und  die 
Forscher  aller  Zeiten  mögen  bei  ihrer  Thädgkeit  stets  eingedenk  sein 
des  Ausspruches  unseres  grossen  Hippokrates,  der  da  sagt: 

Vita  breyis. 

Ars  yero  longa. 

Occatio  autem  praeceps. 

Experimentam  perioalosum. 

Judicium  difficile. 

Bern  d.  26.  Januar  1861. 
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Elennthier  I.  258 
Elephanten  L  256 
Ei  moxa  L  54 
El  sadi  I.  54 
Emberisa  1.  260 
Emydin  IL  2.  113 
Emys  I.  265 
Endivie  I.  217.  IL  2.  50 
Enfer  L  231 
Engländer  I.  47  >, 

Engraulis  L  272 
Ensaten  I.  232 
Enten  I.  264 
Entenfleisch  IL  2.  110 
Epidendron  I.  232 
Eppich  1.  203 
Erba  santa  croce  IL  2. 

225 
Erbse  I.  176 
Erbsen  IL  2.  63 
Erd&pfel  IL  2.  38 
Erdbeere  1.  183.  IL  2.  30 
Erdbirnen  1.215.  II.  2.  38 
Erdbohnen  IL  2.  38 
Erdbrod  IL  2.  58 
Erdcacao  IL  1.  212 
Erdeichel  I.  176 
Erdmandel  I.  239.  IL  1. 

139 
Erdnüsse  IL  1.  139 
Ergotismus  IL  2.  84 
Ericineen  L  214 
Erpoguerschi  I.  72 


Erralenta  IL  2.  64 
Enrum  L  176 
ErythrozyHn  IL  2.  253 
Erythroxylon  I.  188 
Esohenahom  I.  189 
Esel  L  257 
Eselsmilch  IL  1.  52 
Eskimo  L  130 
Esmeraldas-Caeao    IL    1. 

212 
Essequebo-Cacao  II.  1.312 
Essig  IL  2.  183 
Esox  I.  270 
Esslust  I.  284 
Euphorbiaoeen  I.  18ft 
Excesse  L  343 
Exoremente  IL  2.  147 
Exoooetus  I.  271 
Fächerpalme  L  236 
Fagopyrinen  I.  219 
Fagus  I.  224 
Fahan-Pflanse  I.  232 
Fahan-Thee  IL  L  187 
Familien-Thee  IL  1.  166 
Farbestoffe  I.  19 
Fasan  L  262 
Fasten  I.  319 
Faulthiere  I.  255 
Fautgo  I.  65 
Fau'us  I.  65 
Feigen  L  221.  IL  2.  16 
Feigen,  egyptische  II.  2.  3 
Feigenbaum,   ägyptischer 

I.  222 
Feigenbaum,    heiliger   1. 

223 
Feigenkuchen  IL  2.  16 
Felis  I.  253 
Fellans  I.  118 
FellaUh's  I.  118 
Fenchel  I.  204.  IL  2.  215 
Ferula  L  204 
Fette  I.  15.  IL  2.  193 
Fettkraut  IL  1.  63 
Fetüeber  IL  2.  143 
Feuerländer  I.  165 
Feyerolles  L  136 
Fezsaner  I.  116 
Fiber  zibethicus  I.  255 
Ficki  Tsjaa  IL  1.  160 
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Fions  I.  221 

Filioeen  I.  248 

Fionfisch  I.  260 

Fischdünger  I.  269 

Fische  I.  267 

Fisoheier  II.  2.  112 

Fiscbfleisch  II.  2.  110 

'Fischgift  II.  2.  i20 

Fischotter  I.  253 

Fischreiher  I.  264 

Fistularia  I.  269 

FlammiDgo  I.  264 

Flaschenkürbis  L  196 

Flechten  I.  249.  II.  2.  53 

Flechte,  essbare  II.  2.  58 

Flechte,  isländische  1.249. 
II.  2.  58 

Fledermaus  I.  252 

Fleisch  II.  2.  104 

Fleischbrühe  II.  2.  134 

Fleischbrühe,  Liebig's  II. 
2.  134 

Fleischextract  II.  2.  134 

Fleisohgia  11.  2.  119 

Fleisch-Milch  IL  2.  134 

Fleischspeisen  I.  337 

Fleischzwieback  II.  2.  136 

Flete  I.  277 

Flieder  I.  206 

Fliegenschnäpper  I.  260 

Fliegenschwamm  I.  251 

Fli^enschwamm  -  Geträn- 
ke I.  70 

Flemming  I.  264 

Flossaal  I.  276 

Flussbarsch  1»  267 

Flusspferd  I.  256 

Flusskrebs  I.  278 

Flusspricke  I.  278 

Foeniculum  I.  204 

Foka  II.  1.  280 

Fragaria  I.  183 

Franzbranntwein  II.  1. 314 

Franzosen  ).  48 

Fresco  I.  156 

Fresssucht  I.  311 

Freundschafts-Insulaner  I. 
102 

Friedenspfeife  I.  146 

Frogola  11.  2.  260 


Frösche  I.  267 
Froschfleisoh  II.  2.  110 
Froschkeulen  I.  267 
Froschlurohe  I«  267 
Fruchtessig  II.  2.  185 
FnjjgiToren  I.  253 
FtiU  I.  55 
Fucha  II.  1.  280 
Fulica  I.  263 
FuUah  I.  118 
Fuselöl  II.  1.  308 
Futterhafer  I.  243 
Gabel  I.  43 
Gad  II.  2.  208 
Gadus  I.  273 
Galactodendron  J.  224 
Galactometer  II.  1.  68 
Galactoscop  II.  1.  68 
Galgant  11.  2.  209 
Galgant-Alpinie  I.  230 
Galgantwurzel  I.  225 
Gahbes  I.  152 
Gallier  I.  32 
Gallinaoeen  I.  161 
Gallinas  de  papada  I.  262 
Gallinula  I.  263 
Gallus  I.  262 
Gamander  II.  1.  190 
Gambir  I.  209.  .II.  2.  263 
Gambir-Morgenstem  1.209 
Gambirstrauch  I.  209 
Gamphuli  I.  128 
Gandschah  II.  2.  264 
Ganja  II.  2.  264 
Gänse  I.  264 
Gänseleber-Pasteten  II.  2. 

143 
Garabanzos  I.  155 
Garavanzos  I.  49 
Gartenbohne  I.  174 
Gartenkerbel  I.  205 
Gartenkohl  I.  197 
Gartenkresse  I.  198 
Gartenlattig  I.  217 
Garten  melde  I.  196 
Gartenmohn  1.  199 
Gartenraute  I.  185 
Gartenrettig  I.  199 
Gartenthymus  I.  214 
Garum  I.  24 


Garyophyllon  II.  2.  203 
Gassob  I.  128 
Gasteropoden  I.  279 
GasterosteuS  1.  269 
Gastromyceten  I.  250 
Gatinois-Safiran  I.  233 
Gaudin's  und  Chomara'i 

milchartige   Flüssigkeit 

II.  2.  134 
Gazpacho  I.  49 
Gecarcinus  I.  279 
Gedda-Gummi  I.  177 
Gehirn  II.  2.  144 
Gein  I.  182 
Gemse  I.  258 
Gemüse  I.  236.  II.  2.  36 
Gemüse,  gepresste  II.  2. 51 
Gemüsekohl  I.  197 
Gemüselauch  I.  235 
Gemüthsbewegungen  I. 

304 
Geniessen  I.  282 
Genius,  epidemischer  1.305 
Genius,  politischer  I.  305 
Genussmittel  I.  4 
Genusssucht  I.  282 
Georgine  I.  215 
Gerste  I.  247.  II.  2.  67 
Gerstenbrod  II.  2.  92 
Gersten-Production  I.  247 
Gerstenwein  II.  1.  279 
GeschlechtSYerrichtungen 

I.  304 
Gestalt  der  Speisen  I.  323 
Gesundheits-Chooolade  II. 

1.  220 
Getränke  I.  10.  II.  1.  18 
Getreidearten  II.  2.  65 
Getreidefennich  I.  242 
Getreidestein  II.  1.  300 
Gewohnheit  I.  303 
Gewürze  I.  10.  328.  II.  2. 

201 
Gewürznelken  II.  2.  204 
Gewürznelkenbaum  I.  194 
Gia  I.  119 
Gichtkrankheit  des  Wei« 

zens  II.  2.  86 
Gilbwurz  I.  231 
Ginsengwurzel  I.  93 
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Glattroehe  L  277 
Olireu  I.  254  \. 
Olumaceen  1.  289 
Glyceria  I.  244 
Glycyrrhiza  I.  173 
Glykoside  I.  17  ' 
Gobio  I.  270 
Gofio  I.  130 
Gola-NüBse  II.  2.  260 
Goldäpfel  II.  2.  13 
Goldbrasse  I.  269 
Goldkarpfen  I.  266 
Goldregenpfeifer  I.  264 
Goldwasser  IL  1.  310 
Gomi  I.  65 
Gose  IL  1.  283 
Graab  I.  153 
Gramineen  I.  240 
Granaten  I.  194.  IL  2.  15 
Granatapfelbaum  1.  194 
Graneele  I.  279 
Grasfrosch  I.  267 
Gressliog  L  270 
Griechen  L  28 
Grönländer  L  131 
Grossularien  I.  196 
Gnigruwurm  L  154 
Grümpe  I.  270 
Gründling  I.  270 
Grütze  II.  2.  88 
Gruinalen  L  190 
Grundbimen  II.  2.  38 
Grandel  I.  270 
Grus  cinerea  I.  263 
Grusier  I.  71 
Gryll-Lumme  L  265 
Guacharo-Öl  I.  261 
Guaianas  I.  152 
Guajiros  IL  2.  258 


Guinea's  Bewohner  I.  120 

Guineakom  ^  242 

Guineakömer  L  231 

Guisado  I.  49 

Gummi,  arabisches  I.  17. 
177 

Gunjah  IL  2.  264 

Gurke  I.  196.  IL  2.  26 

Gurkensalat  IL  2.  27 

Gürtelthiere  L  256 

Gustus  L  24 

Guru-Nüsse  IL  2.  260 

Guzurate-Tabak  IL  2.  235 

Gyrophora  I.  249 

Gymnothorax  I.  276 

Gymnotus  I.  276 

Hachich  IL  2.  264 

Hackhack  I.  145 

Häring  L  271 

Häring,  fliegender  I.  271 

Häringfang  I.  272 

Häringhandel  I.  271 

Hafer  L  243.  IL  2.  73 

Haferbrod  IL  2.  92 

Hafermehl-Chocolade  II.l. 
224 

Haferwun  I.  217 

Hagebütten  I.  183.  IL  1. 
141 

Hahnenkamm,  rauhhaari- 
ger IL  2.  97 

Hai  L  277 

Haidekraut-Bier  IL  1.  299 

Haifisch  I.  277 

Hai-Schin  L  281 

Halbhufer  I.  254 

Haliva  I.  65 

Halmaturus  L  253 

Halorageen  L  195 
u«.«,...oiflA;./«Vt  II    IAO 


Haschilichat  allSduura  II.  S. 

271 
Haselhuhn  L  262 
HaselnassL225.n.2.2d 
Haselstrauoh  I.  225 
Hasen  I.  255 
Hastermann  I.  278 
Hausen  I.  276 
Hausenblase  I.  277 
Hausente  L  264 
Hausgans  L  264 
Haushuhn  L  262 
Hausfchaf  L  258 
fiaussohwamm,  lerttdren- 

der  L  251 
Hausschwein  I.  256 
Haustaube  L  261 
Hausziege  I.  258 
Haut  IL  2.  148 
Havannah-Tabak  iL  2. 234 
Hayswen-Skin  IL  L  161 
Hebräer  I.  34 
Hechtbarsch  I.  167 
Hechte  I.  270  . 
Hederaceen  L  202 
Hederich  IL  2.  87 
Hedysarum  L  177 
Heidecker  L  219 
Heidelbeere  I.  214.  11.2. 

31 
Helbe  I.  106 
Helianthus  1.  215 
HeUx  I.  279 
Hemipodius  I.  268 
Heniochus  I.  268 
Herba  Tomabona  11.  iÜ. 

225 
Herbe  des  Fakirs  IL  2. 271 
Herzkäse  IL  2.  159 
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Hinch  I.  256  Hysant  11.  1.  160 

Hirfl«heb9C  L  267  Hysant-Skin  II.  1.  160 

Hirs^  J.  242.  II.  2.  78  HysanUchu  II.  1.  160 

Hine,  sarazenische  II.  2.  Hyssopus  I.  214 

78  Hystrix  I.  2ö6 

Hirsebrand  II.  2.  86  Hyswin-Thee  II.  1,  161 

Hirundo  1.  260  Iberer  I.  32 

Hispano-Chilenen  I.  155  Ichthidin  II.  2.  112 

Hispano-Peruaner  I.  157  Ichthiii  IL. 2.  112 

Hi-tsohoD  11.  1.  161  Ichthulin  II.  2.  112 

Hoe-Dschopp  I.  66  Igname  I.  235 

Holder  I.  206  Ikra  I.  277 

Holunder  I.  44  Hex  aquifolium  II.  1.  188 

Hollander  1.  206  Ilex  Cassine  11.  1.  194 

Holothuria  I.  281*  Ilex  paraguayensis  I.  186 

HoloUiurodeen  1.  281  lUioium  I.  201 

Holzessig  IL  2.  186  lUipa-Oel  II.  2.  196 

Holz-Zimmt  II.  2.  212  Inanition  I.  300 

Homarus  I.  278  Inditjer  Brasiliens  I.  159 

Honig  II.  2.  161  Indianer  Nord-Amsrika's 
Honig,  giftiger  II.  2.  164       I.  133 

Hofiigrohr  II.  2.  170  Indianer  Mittel-Amerika's 
Honigwein  II.  1.  277     '  I.  147 

Hopetoun-Hafer  I.  244  Indianer  Süd-Amerika's  I. 
Hopfen  1.  220.  II.  1.  300       150 

Hordenm  I.  247  lädier  I.  86 

Hornfisch  I.  268  Indios  bravos  I.  158 

Hornhecht  I.  271  Indios  christianoe  I.  158 

Hornthiere  I.  258  Individualitäts-Verhftltp 
Hottentotten  I.  123  niese  I.  304 

Hottentottenbrod  I.  125  Ingwer  I.  231.  II.  2.  209 

Huhn,  nomidisohes  I.  262  Ingwerbier  11.  1.  299 

Hahner  I.  161  IniawUg  I.  189 

Hohnereier  II.  2.  113  Insel-Cacao  II.  1.  212 
Hühnerfleisch  II.  2.  110     Itienlaner,  a^ikanische  I. 
Hühnsrstelzen  I.  263  128 

Hülsenfrüchte  II.  2.  60      Inula  I.  215 
Hummer  I.  278  Intubus  II.  1.  143 

Humulus  I.  220  Ipomota'  I.  212 

Hund,  fliegender  I.  252      Irideen  I.  232  » 

Hunde  I.  253  Irl&nder  I.  47 

Hundemiich  II.  1.  54  Irokesen  I.  140 

Hundsrippen-Indianer  I.     Isländisches  Moos  li.  2. 58 

134  Italiener  I.  50 

Hunds-Fledermaus  I.  252  Itelmen  I.  79 
Hundsrose  I.  183  Jagon  I.  91 

Hunger  I.  284.  318  Jagra  II.  1.  77 

Hya-Hya  II.  l.  75  Jahreszeiten  I.  303 

Hydropeltideen  I.  200        Jakuten  I.  76 
Hymenonyceten  I.  250      Japanesen  I.  96 

BeUh,  Nahnmgt-  und  QenuMsiittelkiuide.  Bd.  II.  Abth.  9, 


Jassaaa  I.  263 
Jatropha  I.  186 
Java's  Bewohner  I.  90 
Javahomg  II.  2.  167 
Javakafl'ee  II.  1.  101 
Java-Cardan\omen  I.  230 
Jentaoulum  I.  23 
Jesuiten-Thee  II.  1.  189* 
Johanna-Insulaner  I.  128 
Johannisbeere  I.  196.  II. 

232 
Johannisbrod  I.  178.   II. 

2.  3 
Jovis  glans  I.  224 
Jubarte  I.  260  ^ 
Juoa  I.  148.  187 

Jucha  I.  64 

Judenkirsche  I.  202 

Juglandeen  I.  224 

Juniperus  I.  225 

Junker-Muschel  I.  280 

Jurf-Indianer  I«  164 

Juvia-Baum  I.  194 

Kaadl. 56.  II.  1.78. 2.266 

Kabeljau  I.  273 

Kabylen  I.  116 

E.ad&yan  I.  90 

Kaffee  f.  207.  IL  1,  77 

Kaffee,  schwedischer  IL  1. 
138 

Kaffeebifttter  IL  1.  146 

Kaffee-Chooolade  ILl.  219 

Kaffeehandel  IL  1.  99 

Kaffeesorten  IL  1.  100 

Kaffee-Surrogate  IL  1. 129 

Kaffee-Verbrauch  I.  208 

Kaffee- Verfölschungen  IL 
1.  127       '  • 

Kaffem  I.  126 

Kahawa  IL  1.  93 

Kahlbäuche  I.  276  ^^ 

Kahweh  IL  1.  77 

Kahwehdschi  I.  58 

Kaiserling  I.  250 

Kaiser-Thee  II.  1.  160 

Kalb  1.  258 

Kalbfleisch  IL  2.  110 

Kali  (hebräisches  Wort}  IL 
1.  82 

Kalmücken  I.  67 

^  20 
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Kalmm  I.  238.  II.  2.  214 
Kameel  I.  257 
Kameelmiloh  II.  1.  55 
Kammkiemer  I.  279 
KamtBchadalen  I.  79 
Kanaster  IL  2.  233 
K&ngarakas  I.  38 
Kangfu  II.  1.  161 
Käoguruh  I.  253 
Kaninchen  I.  255 
Kanna-Wunel  I.  125 
Kaolien  I.  242 
Kapaunen  I.  262 
Kaper  II.  1.  161 
Kappem  I.  200 
Kappern,  dentsohe  I.  201 
Kapuiiner-Kresse  I,  191 
Karäsa  I.  242 
Karausche  I.  270 
Karil  I.  83 
Karkom  II.  2.  210 
Karpfen  I.  270 
Kartoffel  I.  209.  II.  2.  37 
Kartoffel-Brod  II.  2.  92 
Kartoffel-Hafer  I.  244 
K4rru  1.  119 
Karyophylla  II.  2.  203 
Karyoten  U.  2.  20 
Kaschu  II.  2.  263 
Käse  II.  2.  153.  155.  158 
Käsegift  II.  2.  157 
Käsemilbe  II.  2.  159 
Kastanie  I.  225.  II.  2.  27 
Kat  I.  56 
Kauen  I.  253 
Kauen  I.  285 
Kaulbarsch  I.  267 
Kaumittel  II.  2.  218 
Kaupfeffer  I.  228 
Kauri  I.  104 
^      Kawa-Kawa  I.  227 
Kiyan  I.  90 
Kedeynah  I.  128 
Kegelschnäbler  I.  260 
Kehl-Stochelflosser  L  269 
Kehl-Weichflosser  I.  273 
Keled  I.  113 
Kelkän  I.  62 
Kemmd  I.  55 
Kentucky-Tabak  II.  2. 234 


Kerbelkraut  I.  205 
Keronia  II.  2.  3 
Kesach  II.  2.  215 
Khäfury  I.  65 
Kharub  I.  178 
Kheir  U.  2.  263 
Khubt  I.  55 

Khubs  all  el-redhiif  I.  55 
Kioher  I.  176 
Kiebits  I.  264 
Kien-pei  II.  1.  161 
Kinnamom  II.  2.  211 
Kirghisen  I.  73 
Kirpitschnoi  Tschai  II.  1. 

161 
Kirschen  II.  2.  7 
Kirschlorbeerbaum  I.  180 
Kirschlorbeerwasser  1. 182 
Kischer  II.  1.  80 
Kischk  I.  106 
Kisra  I.  109 
Kleberbrod  II.  2.  93 
Kleie  II.  2.  72.  101 
Klippfisch  I.  275 
Klöster  II.  1.  10 
KnoblauchI.234.II.2.197 
Knochen  II.  2.  147 
Knochenbrod  II.  2.  90 
Knochenmark  II.  2.  196 
Knollenkäse  II.  2.  159 
Knopftang  1.  249 
Knorpel  II.  2.  147 
Kochgeschirre  I.  328 
Kochkunst  I.  333 
Kochsalz  I.  117.  II.  2.  180 
Kohl  I.  197.  II.  2.  50 
Kohlenhydrate  I.  16 
Kohlrabi  I.  197.  II.  2.  46 
Kohlrübe  II.  2.  46 
Kohvet  II.  1.  80 
Kokosnüsse  1. 236.  II.  2. 28 
Kola-Nüsse  II.  2.  260 
Kolbenmolch  I.  267 
Koloschen  I.  135 
Komakon  II.  2.  205 
Komasch  I.  64 
Kopfkohl  I.  197 
Kopten  I.  105 
Korallen-Keulensohwamm 

I.  250 


Kordoftinen  I.  111 
Koriander  1. 206.  ILS.SOS 
Koriander,  lohwaznr    f. 

201 
Korkoti  I.  72 
Korn  I.  246 
Kornbrand  II.  2.  86 
Kornrade  II.  2.  98 
Kost  I.  355 
Kouskous  l.  115 
Krabbe  I.  279 
Krachmandeln  II.  2.  6 
Kräke-Beeren  I.  133 
KrametSTogel  I.  260 
Kranich  I.  263 
Kranzfeigen  II.  2.  17 
Kräuterkäse  II.  2.  158 
Kraut  der  Gräber  I.  212 
Krauseminze  L  213 
Krebs  I.  278 
Krebssuppe  I.  278 
Kresse,  indieche  I.  191 
Kreuzkümmel  I.  204 
Krickente  I.  264 
Kriebelkrankheit  II.  2.  84 
Krihs-Indianer  I.  135 
Krishara  I.  37  «^ 

Krokodü  I.  266 
Kronpiment  IL  2.  204 
Krypto^amen  I.  248 
Kuchensafran  I.  232 
Küchensalz  IL  2.  181 
Kufda  I.  64 
Kuh  I.  258 

Kuhbaum  L  224.  IL  1.  73 
Kuhkäse  IL  2.  159 
Kuhmilch  IL  1.  43 
Kuhpilz  I.  250 
Kukumer  I.  196 
Kumis  I.  66.  73 
Kümmel  L  203.  n.2.215 
Kümmel,  römischer  I.  204 
KunUchut  I.  214 
Kürbis  L  196 
Kürbisflaschenbaam  IL  1. 

74 
Kurden  I.  64 
Kurilskoi-TschaiU.Liar 
Kurkume  I.  231 
Kurma  IL  1.  280 
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Wintergerste  I.  247 
Winterkohl  I.  197 
Winterkorn  L  246 
Winter-Weizen  I.  245 
Winter'sche  JUnde,  falsche 

IL  2.  213 
Wirthshäuser  IL  1.  10 
Witterung*  I.  303 
Wogulen  L  69 
Wurmsamen  IL  2.  213 
Wurst  IL  2.  148 
Wurstgift  IL  2.  148 
Wurzeln,  zuckerhaltige  IL 

2.  47 
Wunen  L  10.  IL  1.  285. 

IL  2.  161 
Xanthin  IL  1.  222 
Xiphias  1.  268 
Xiquitos  L  161 
Xochicucahuatl  I.  41 
Xyrichthys  L  268 
Yamswurzel  1.  235 
Yappo  I.  100 
Yava  L  101 

Yerba  de  huenca  1.  212 
Yerba  Mat6  IL  1.  194 
Yerva  de  Palos  Ua  1.  194 
Ysop  I.  214 
YvasurÄ  L  37 
Yuana  I.  150 
Yustien  IL  1.  161 
Zahnschn&Uer  L  260 
Zamia  I.  226 
ZandiU  I.  72 
ZapfenÜBurn  L  226 
Zea  I.  240 
Zeilithoid  IL  L  300 


Zenda  |«nbakon  IL  2. 235 
Ziege  I.  258 
Ziegelgerste  I.  247 
Ziegelthee  IL  1.  162 
"Ziegenbart  L  250 
Ziegenk&se  IL  2.  159 
Ziegenmilch  IL  U  53 
Zieger  IL  2.  158 
Zimmt  L  219.  IL  2.  211 
Zimmtbaum  I.  219 
Zimmtblumen  L  219 
Zimmtkassie  I.  219.  IL  2. 

213 
Zingiber  L  231 
ZipoUe  I.  235 
Zirie  L  90 
Zitteraal  I.  276 
Zitterroche  I.  277 
Zitterwels  I.  273 
Zittwer  IL  2.  213 
ZiUwer,  deutscher  L  238 
Zubereitung  der  Nahrungs- 
mittel I.  301 
Zucker  IL  2.  169      » 
Zuckerahom  L  189 
Zuckerarten  .1.  16 
Zuckeressig  IL  2.  186 
Zuckerhandel  IL  2.  172 
Zuckerpalme  L  236 
Zucker-Production  I.  241 
Zucker-Riementang  1.  249 
Zuokerrohr  IL  2.  170 
Zuckerrohr,  chinesisohesL 

242 
Zuckerrübe  I.  203 
Zuckengirzel  I.  203 
Zucra  U.  2.  170 
Zunge  I.  276 
Zungen-Tabak  IL  2.  233 
i^utrflglichkeit  L  291 
^weUohen  IL  2.  8 
Zwieback  IL  2.  90.  101 
Zwiebel  L  235.  IL  2. 197 
Zythus  IL  1.  280 
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